
Aperitivele sint preparate culinare, care prin gustul, aspectul si continutul 
lor, au scopul de a stimula §i mari pofta de mìncare, constituind totodatà 
un bogat aliment. / 

Unele sìnt simplu de realizat ca: brinzeturi, masline, salam, suncà, conserve 
de pateu de ficat, peste etc. care necesità doar putinà fantezie in prezen- j 

tarea lor. De exemplu: in centrul unei farfurii intinse se aranjeazà felli de ! 

gogosari ca petalele unui trandafir §i la mijlocul lui se asazà un ou fiert ) 

tare, taiat in 6 fclii. In jurul gogosarului se pune un rind de masline, 
urmate de un rind de brinzà telemea sau cascaval, tàiate cu cutitul riglat ! 

(ondulat) in felii de 2 cm lacinie si grosime si 3—4 cm lungime, sunca, j 

salam etc. Uneori se fac tartine: felioare de piine curàtate de coajà, tàiate * 

in grosime de 1 cm in forma de triunghi, patrat sau orice forme mici, ca sa 
se ìmbuce o data sau de douà ori; se ung cu unt, frecat cu putina pasta 
de peste din tub. Peste unt se asazà sunca, salam, màsline, gogosari, 
castravete, tàiate in bucà^ele cit mai mici. Combinatii se pot face multe, 
cu ce este la indemìnà. Peste unt se poate rade gàlbenus de ou fiert tare, 
cascaval ras, pateu de ficat etc. Se orneazà cu màsline tàiate in formà de 
stea, gogosari etc. Màslina se cresteazà la un capàt in 6 felioare, pìnà la j 

jumàtatea ei; se scoate cu grijà simburele si va deveni platà, ca o stea 
cu 6 colturi. Pe un fond deschis este foarte decorativ la orice preparat. 
ìntre felioare se pot pune raze subtiri din gogosari rosii. Làmìia pentru 
ornat se taie cu marginea din^atà. Se fac sàntulete pe toatà lungimea ei, 
de la un capàt la celalalt, adìnci pinà aproape de miez. Cìnd se taie felii 
rotunde si subtiri, coaja va avea forma unor dinti de ferestràu. Se pot \ 

tàia pe urmà jumàtàti. In acest capitol s-a incadrat majoritatea preparate- i 


lor de ouà, peste, carne, budinci, pastete, salate etc. care se servesc ree?, 
prea putine calde. S-a fàcut aceastà clasificare pentru a usura alegerea 
la zile festive, cind meniul este bine sà fie alcàtuit din preparate care se 
pot executa inainte de venirea oaspeplor, masa fiind aranjatà §i gazda 
liberà sà-i primeascà cu bunà dispozipe. 

Preparatele reci se pot aranja la ìndeminà pe o masà, de unde se va 
servi fiecare invitat dupà preferintà. Alàturi se vor aseza pe tàvi: farfurii 
mici, tacimuri, scrvetele, pahare, scobitori. Acest mod de a servi este 
practic cìnd sìnt mai multi invitati §i spatiul nu permite sà se aranjeze 
masa pentru toti. 

Cìnd se pune masa cu tacim pentru fiecare, atunci se incepe cu cele mai 
simple preparate care ìnsotesc tuica; tartine, màsline, ouà umplute, pas¬ 
tete, salate. Se continuà cu fripturi reci asociate cu diferite salate de le¬ 
gume, tot reci, si se terminà cu desertul. ìntre mese se va servi cascaval 
tàiat bastonale, ca degetul mie, cu cutitul riglat, ca sà aibà aspect mai 
frumos. Multe din aceste preparate cu peste sau altà carne, budinci, 
pot alcàtui un meniu obisnuit de toatà ziua, precedate de o supà sau ciorbà 
si urmate de un desert. 


Preparate din ouà 

Oul este elementul care intrà cel mai multìn componenta diferitelor 
preparate. Eie trebuie sà fie proaspete (un ou proaspàt are membrana 
gàlbenu^ului intreagà). Fiecare ou se sparge deasupra unei farfurii, nu 
direct in preparat, pentru a se evita riscul. 

Ouà moi 

Se pun ouàle in apà clocotità cu sare (sarea ìntàreste coaja). Se fierb 3 
minute de cind incepe sà clocoteascà din nou apa, care trebuie sà treaca 
peste eie. Albusul va fi coagulat pe jumàtate si gàlbenusul va fi moale. 
Se trec 1/2 minut in apà rece, apoi se scurg imediat, ca sà se curete mai 
usor coaja. Dacà se }in mult in apà rece coaja se lipeste mai tare de 
albus din cauzà cà aerul care existà ìntre albus si coajà prin ràcire se con¬ 
trae tà, se formeazà un vid, care atrage coaja. Acest lucru se ìntìmplà la 
ouàle foarte proaspete la care acest spatiu este foarte mie. Dacà se tm 
numai 1/2 minut, se condenseazà putin aerul, se formeazà un lichid, care 
va desprinde usor coaja. Se pun in pàhàrele sau suporturi aniime pentru 
acest scop. Se servesc fierbinti, cu lingurita, direct din coaja lor. 







Olia cleioase 

Cu ajutorul unei lingurite se pun ouàle in apà clocotità cu sare, cit sa le 
acopere ; se fierb 4 minute dupà ce a inceput sa fiarbà din nou apa. Albusul 
va fi tare §i gàlbenusul cleios. 

Ouà tari 


Se pun la fiert in apà clocotita cu sare cit sa le acopere. Se fierb 5 — 6 
minute dupà ce a inceput apa sa clocoteascà din nou. Se trec 1/2 minut 
in apa rece, se scurge apa imediat, ca sà nu se lipeascà coaja. 

Ouà la capac 

2 ouà, 1 lingurità cu virf unt netopit (30 g), sare. 

Intr-un graten sau tigàità micà, se pune untul, se lasà sà se infierbìnte. 
Se sparg ouale si se lasà intregi. Se pune repede un capac peste tigaita, 
se lasà 2—3 minute sà se coaguleze albusul, iar gàlbenusul sà ràmìnà moale. 
Se sàreazà putin albusul; gàlbenusul nu se sàreazà, deoarece sarea for- 
meazà pete albicioase pe el. Se servesc cu tigaita cu capac la masà, fier- 
bmti. Se mànincà direct din tigàità, de aceea se pregatesc numai pentru o 
singurà persoanà. 


Ouà romàncsti 

» 


I. Pentru 4 ochiuri, se pune o cratità cam de 2 I cu apà putin mai mult 
de jumatate, sà fiarbà cu o lingurità sare si o lingurà otet, care au pro- 
pnetatea de a coagula mai repede albujul, sà nu se impràstie in apà. Cind 
ciocoteste apa, se trage cratita la o parte, ca sà nu clocoteascà prea tare 
se sparg ouale unul cite unul, cu distante intre eie. Se lasà la foc mie 
pma se coaguleazà albusul, apoi se scot cu lingura de spumà, scurse bine 
de apa. oe asaza pe farfuna caldà, iar deasupra se pun bucatele de unt, 
zeama de lamne, pàtrunjel tocat. 


II. Ochiuri romànesti cu sos alò: 4 ouà,l lingurà cu putin vìrf fàinà (25 g), 

1 lingurità cu virf unt netopit, 2-3 di lapte, 1 lingurà escavai, 1 lingurità 
zeama de lamne, r ° 

Se fac 4 ochiuri romànesti si se asazà in graten sau tigaie, unul lingà altul. 
Se face un sos alb. Fama ? i untul se amestecà pe foc mie 1—2 minute, 
fara sa se rumeneascà, apoi se stinge cu Iaptele fierbinte, adàugat in dona 
rinduri, amesteemd de fiecare datà, pinà se desfac toate cocoloasele for¬ 
mate, numai pe urmà se pune din nou lapte. Sosul va fi neted ca’o alifie 






El trebuie sà alba consistenza unei smìntmi mai groase. Se pune sarea 
necesarà si putinà zeamà de làmìie. Nu se mai fierbe. Se dejartà peste 
ouale dm graten. Deasupra se presarà cascavalul ras. Se dau la cuptor 
5 minute, apoi se servesc fierbinfi din vasul in care au fost puse. 

III. ìn loc de sos alb se poate pune 200 g smintinà frecatà cuo lingurità 
cu virf de fàinà (20 g), 1 di lapte si sarea necesarà. Deasupra se presarà 
parmezan. Se dau la cuptor 10 minute inainte de servire, ca sà fie fier- 
binti. 


Ochiuri romànesti in cuib 

Il ? e P rà Ì e f c 4 feln nu prea groase de parizer, in putin unt sau untdelemn, 
lara sa se indepàrteze membrana din jur, care la caldurà le va aduna, ca 
pe mste cuibun. Se pune in fiecare cuib cite un ochi romànesc. Se pot servi 
fierbinti sau pe un pireu de cartofi din : 1/2 kg cartofi fierti, o lingurità cu 
virf unt netopit, 3—4 bngun lapte. Se amestecà bine. Se 'pium pireiil in- 
tr-un graten in care sà incapa cuiburile de parizer cu ochiurile deasupra, 
unul lingà altul. Se presarà o lingurà cascaval si se dau la cuptor 5 minute. 

II. Se fac 4 cuiburi de parizer pràjit, se asaza unul lingà altul ìn graten 
sau tigaie. Se sparge in ficcare cite un ou crud. Se presarà cu parmezan 
§i cite o bucàticà de unt. Se dau la cuptor 5—6 minute. 

III. Se face un pireu de cartofi din 1/2 kg cartofi, o lingurità unt netopit, 
Z—à bnguri lapte sau friscà. Se pune ìn graten, si se fac 4 cuiburi cu 
dosul unei linguri muiatà ìn grasime. Se sparge cite un ou crud ìn fiecare 
cuib. Se presarà cu parmezan ras si citeva bucàtele de unt. Se dau la 
cuptor 6—7 minute, sà se coaguleze ouàle. 

IV. Se face un pireu de spanne mai gros (vezi pireu de spanac). Se asazà 
in graten uns cu unt. Se sparg deasupra 4 ouà cu distante intre eie. 
I oste ouà se presarà pesmet rumenit in unt sau parmezan ras. Se dau la 
cuptor 6—7 minute sà se coaguleze ouàle. Se servesc fierbinti. 

V ; f e J a< ì e sos alb A : 0 cu vìrf unt netopit, si o lingurà cu putin 

viri lama (2o g) se ìnfierbintà 1—2 minute pe foc mie, fàrà sà se rume- 
neascà. Se stinge cu 3 di lapte fierbmte, adàugat in douà rinduri, ameste¬ 
emd de fiecare datà pinà se desfac toate cocoloasele formate. Se pune 
sare si zeamà de làmìie, pàtrunjel, màrar, tarhon dupà gust. Se pune 
sosul in graten potrivit ca sà incapà 3-4 ouà cu distante de un deget 
ili tre eie, sparte crude deasupra. Se presarà parmezan sau cascaval ras si 
citeva bucàtele de unt. Se dau la cuptor 6—7 minute. 


10 


11 





VI. In acelasi sos alb se pune 50 g suncà tàiatà cubuleje, o lingurà smm> 
tìnà §i o lingurà cascaval. Se dau la cuptor 5 minute. Se servente fier- 
binte cu ochiuri romànesti deasupra. 

Ochiuri nemtesti 

Se pot face in tigaità, dar mai bine in tigaie spedala, care are din fabri- 
cajie cuiburi anume pentru ochiuri. Se punc in fiecare cuib ette o lingurità 
untdelemn. Cind este fierbinte se sparge cite un ou. Se lasà sa se coaguleze 
albusul. Este bine sa se punà $i deasupra lor cite putinà gràsime fierbinte, 
culeasa cu lingurità din jurul ouàlor, ca sa se coaguleze mai repede si sa nu 
se intàreascà prea tare albusul. Se peate pune un capac deasupra, care sa 
regina caldura. Se sàreazà numai albusul. 

Jumari de ouà 

I. 3—4 ouà, 2 linguri lapte sau 1 lingurà smintinà, unt sau untdelemn, sare . 
Se sparg ouàle intr-o farfurie, se bat bine cu furculita impreunà cu Japtele 
sau smintinà, putinà sare si un vìrf de cutit piper, cine doreste. Tigaia se 
pune sa se infierbinte goalà, farà grasime, 3—4 minute inainte. Gràsimea 
se pune numai cu 1 minut inainte de a pune ouàle, pentru a se evita 
incàlzirea pinà la fumegare, cind gràsimea se transformà in produsi foarte 
iritan|i pentru stomac. in tigaia ìnfierbìntatà se pune o lingurità de unt 
netopit sau 2 3 linguri untdelemn si apoi ouàle bàtute. Se amestecà cu 

furculita pinà se coaguleazà. Se servesc cu salatà. 




IV. Jumari cu creier: 3-4 ouà, 1 ceapà micà, 100 g creier , 2 linguri lapte , 
sau 1 lingurà smintinà, sare, piper, pàtrunjél verde unt. Ceapa tocatà màrunt 
se càleste 1 minut in unt sau untdelemn ca mai sus. Se adaugà creierul 
putinà sare, piper. Se pràjeste 10 minute. Se amestecà apoi cu ouàle 
bàtute cu laptele, sau smintinà pinà se coaguleazà. 

V. Jumari sirbesti: 3—4 ouà, 1 ceapà mijlocie, 1—2 ardei, 1 rosie, sare. 
Eeapa rasa prm ràzàtoare cu gàuri mici se càleste 1 minut in 3 linguri 
untdelemn, apoi se pune ardeiul tàiat felii subtiri. Se lasà sà se inmoaie 
sub capac la foc mie 3—4 minute, apoi se pune rosia curàtatà de coajà 
si tàiatà felii. Dupà 2 minute se adaugà ouàle bàtute cu sare, piper (fàrà 
lapte). Se amestecà pinà ce se coaguleazà ouàle. 

VI. Jnmàri cu slàninà afumatà: 3-4 ouà, 30-50 g slàninà afumati, 
J augura smintinà. 

Slamila afumatà se taie fehoare foarte subtiri si se pràjesc intr-o tigaità 
pma devm auriu deschis,la foc nu prea mare. Se trage la o parte si se 
adauga ouàle bàtute cu furculita, cu smintinà. Se amestecà repede, 
deoarece untura este fierbinte si se coaguleazà imediat. 


VII. Jumari cu cirnat afumat: 3-4 ouà, 100g cimai afumat, untdelemn. 
Cirnatul se taie fehoare subtin. Se pun una lingà alta intr-o tigaità cu 3 
laguri untdelemn, se pràjesc 2 minute pe fiecare parte, apoi se adauga 
ouaJe bàtute simple sau cu o lingurà smintinà si putinà sare. Se poate 
adauga ? i o lingurità ceapà rasà fin. Se amestecà sa'se coaguleze. 


Rosii umplute cu jumari 


II. Jumari cu cascaval: 3 ouà, 100 g cascaval, 1 lingurà smintinà, sare y 
1 lingurità cu virf unt netopit sau 2—3 linguri untdelemn. 

Se taie cascavalul felii de 1 cm grosime, se asazà in tigaia ìnfierbìntatà im¬ 
preunà cu untul sau untdelemnul. Se pune capac peste tigaità si cind s-a 
mU A la \ ca ? cav ^^l, se adaugà ouàle bàtute bine cu furculita impreunà cu 
smintinà, putinà sare. Se amestecà pinà se coaguleazà. ' 

IH. Jumari cu ciuperci: 3—4 ouà, 1 lingurà cu virf ciuperci spàlate si tocate 
marunt, 1 ceapa mica, ~ linguri lapte sau smintinà, unt sau untdelemn, sare 
piper , patrunjel tocat. 

Ceapa se toacà màrunt si se pràjeste 1 minut in 3 linguri untdelemn sau o- 
nguri,a cu vir unt, numai ca sà-si dezvolte aroma. Se pun apoi ciupercile, 
putinà sare si piper. Se pràjesc inàbusit cu capac 15 minute la foc mie, 
pina scade apa ce o lasà ciupercile. Se adaugà atunci ouàle bàtute cu smin- 
tma si patrunjelul. Se amestecà pinà se coaguleazà. 


I. Cu oricare din jumSnle inentionate anterior, se pot umplea rosii. Se 
aleg ro ? u rotunde, nu prea man, li se taie un càpacel in partea d'inspre 
cod, t a, in asa fel ca sa se t ,nà intr-o parte de rosie. Se secate miezul de 
la rojie cu o lingurità, 5 , in locul lui se pun jumàrile, imediat ce slnt gala 
he asaza capacul peste ro f ia plinà, sà se vada pu{in umplutura. Se ser- 
vesc calde cu salatà, dupà gust. 

II. Rojiile se pot umplea cu jumàrile coagulate numai pe jumàtate. Se 
asaza in graten uns cu unt sau ulei, una lingà alta. Se pune deasupra 
iiecareia cite o lingurità smintinà $i se dau la cuptor 10 minute. 

0 mieta 

u~fZ à \ 1 K v g “T" ° U Vt Ì Un \- Slm 3 Unguri »»tdeiemn, lapte sau smin- 

hnt'eso r e - C - U fUrCUllta intr ‘ 0 farfurie ' in-P^urm cu 2 linguri 
lapte sau o lingura «minima, un virf de cujit sare fi un praf de piper, cine 
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dorelle. In tigaia infierbìntatà inainte goalà 3—4 minute, se pune untul 
sau untdelemnul numai cu 1 minut inainte de a pune ouàle, pentru a evita 
arderea prea tare a gràsimii, care ar deveni iritantà prin descompunerea 
ei cind este supraincàlzità. Se pun ouàle bàtute $i nu se amestecà. Se 
Jasà sa se pràjeascà pe o parte, ridicind cite putin de omletà de jur-impre- 
jur, pina cind toatà compozitia cruda curge dedesubt si se rumeneste. 
Astfel se coaguleazà mai repede ca sa nu stea prea mult pefoc. Se intoarce 
si pe partea cealaltà 1 minut sa se rumeneascà apoi se ràstoarnà pe 
farfurie. Omleta se prepara cu diferite umpluturi. In acest caz se coace 
numai pe o parte asa cum am aràtat mai sus, ridicind mereu de omleta, 
ca sà curgà sub ea compozitia cruda de deasupra. In felul acesta partea 
de sus va avea un aspect mai moale dar totusi inchegatà. In aceastà 
fazà se pune peste ea diferite umpluturi, care trebuie sà fie pregàtite ina¬ 
inte de a face omleta. 

I. Omletà cn ciuperci: 1—2 linguri ciuperci , unt sau untdelemn , ceapà , 
màrar pàtrunjel, sare piper. 

Ciupercile bine spalate (sà nu aibà nisip intre lamele) se taie màrunt, 
se inàbuse ìntr-o tigàità cu o lingurità cu virf unt sau 2 — 3 linguri unt¬ 
delemn si o ceapà mica rasà sau tocatà màrunt, un virf de cu£it sare, un 
praf piper màcinat, màrar, pàtrunjel tocat. Sìnt gata in 10—15 minule 
cind scade apa pe care o lasà cind ficrb la foc mie, cu capac. Se pre¬ 
sarà ciupercile peste omleta coopta, care se indoaie in jumàtate. Se ser¬ 
vente fierbinte. 

II. Omletà cu soteu de mazàre: 2 linguri mazàre boabe, 1 lingurità unt > 
1 lingurà parmezan ras, sare , pàtrunjel. 

Mazàrea se fierbe cu putinà apà sàratà 20 minute (sau din conserva). Se 
scurge bine, se pune putin unt netopit si pàtrunjel tocat. Se presal a 
peste omletà, care se indoaie apoi in jumàtate. Deasupra se presarà par¬ 
mezan. 

IH. Omletà cu ficat de pasàre sau vitel: ficat cam 100 g, unt sau untdelemn, 
} ceapà micà , sare, piper, pàtrunjel tocat, 1 lingurà parmezan. Ficatul 
se fierbe in supa de carne sau se frige inàbusit cu capac, cu o lingurità 
unt sau 2 linguri untdelemn si ceapa tocatà màrunt, circa 10 minute. 
Cind este gata se pune un virf de cutit sare, putin piper, pàtrunjel tocat. 
Se taie felioare sau se toacà màrunt cu cutitul, se presarà peste omletà, 
care se ìndoaie apoi in jumàtate; se presarà cu parmezan ras. 

IV. Omletà cu parmezan. Se presarà peste omleta coaptà pe o parte, o 
lingurà parmezan sau cascaval ras. se indoaie in jumàtate, se presarà si 
deasupra putin parmezan, se servente fierbinte, pusà pe farfurie. 



V. Omleta cn creier: 100 g creier, ceapà, unt sau untdelemn, sare, piper 
Creierul se prajeste 10 minute cu o ceapà micà rasà fin in o Impurità 
unt sau o lingurà untdelemn, putinà sare, piper, pàtrunjel tocat Se t ue 
apoi felioare sau se zdrobeste bine cu furculija, se presarà peste omletà 
care se indoaie apoi in jumàtate, ? i se servente fierbinte. ' 


f 


VI. Omletà cu suncà: 100 g suncà, 1 lingurà parmezan ras. 

S - e l aie - cubu ! e } e 5 au ui forma de chibrit, se presarà peste omletà 
are se indoaie apoi in jumàtate; se presarà parmezan pe deasupra. 


VO : Ondeta cu sardele. Peste omleta pràjità pe o parte, se presarà 4-^ 
sardele zdrobite bine cu furculita. Se serveste fierbinte. Orica^e din aceste 
ingrediente, sau chiar numai ceapà càlità in putin unt 2 minute màrar 

TX ^h\’ Se P°. 1 pune V dir ® ct ìn ° ll§le bàtute pentru omletà. Se coace 
p ambele parti, cum s-a aràtat la inceput. 


Omletà spumoasà 


All! - * r' { KngUrS SmtUtÌnà gr ° aSà ’ 1 lÌn ^ UrÌ l 3 m *«re, piper. 

bu^urde se bat spuma tare, se adaugà gàlbenusurile (care au fost pàs- 
trate m coaja lor), smmtina, un virf do cntit _* . - P 


._ . i\ -ix 7 — gaiA^ciiu&unie care au tn«t n”>c 

rate m coaja lor), smmtina, un virf de cujit sare finà, un praf de piper" 
Se amesteca usor toate impreunà, apoi se coace ca si omleta obisnuità 


. Cine nu suporta omleta prajita, o poate coace la cuptor intr-o tinaie 
bine unsa cu unt netopit. Se coace pina se intatte g 

circa S—10 minuto p nd se m tareste, tara sa se rumeneascà, 

circa « 10 minute. Calda se rastoarnà pe farfurie, se presarà cu ce avem 

a m emina din cele aratate. Se indoaie in jumàtate. Deasupra se presarà 
cu parmezan ras §i se serveste imediat fierbinte. ^ 


Oua tari cu sos grecesc 


liptl iaZTTZ^ mU » ar ’ 4 *** 3 linguri apà, sare. 

t °. u& „ tari ’ se * in V 2 ™nut in apa rece, se curata de coaià si se 
ta.e sfertur. Se asarS in cere pe salarierà 5 i se toarna peste e e sòsnl 

adautó untde 6 cr U lT’?' “ ° U ° ,ingur5 zeam5 de ^mlie, apoi se 
untdelemnul tot cite^ putin ca la maionezà si 2-3 linnuri apà 

sarca neccsara, put.n p lp er. tn sos se mai poate pune 2-3 sardele bfne 










màruntite cu furculita, sau pasta de peste, tarhon tocat. Se poate pune 
in loc de sos grecesc mujdei de usturoi: 2—3 cà^.ei de usturoi presàrati 
cu un virf de cutit sare, se zdrobesc cu dosul unei linguri de lemn; 
se adaugà putin piper, tarhon sau pàtrunjel, 2—3 linguri de untdelemn 
§i 2—3 linguri apà. 

Ouà umplute 

5—6 ouà, 50 g unt, 100 g smintinà, pàtrunjel tocat fin, sare, piper, multar. 
Se pun ouàle la fiert cu apà rece si putinà sare, deoarece ouàle cu coaja 
subtire pot sa plesneascà cind se introduc in apà fierbinte, a§a cà nu mai 
pot fi folosite pentru umplut. Se fierb 5—6 minute, dupà ce au dat in clo- 
cot, ca sà fic si gàlbenusul tare. Se pun 1/2 minut in apà rece §i apoi 
imediat se desartà apa de pe eie. Dacà ouàle proaspete se tin prea mult in 
apà rece se lipe^te mai tare coaja de eie. Se curà^à de coaja si se taie 
in jumàtate fiecare ou de-a lungul, cu o ruletà de bucàtàrie sau cu cu li¬ 
tui riglat, ca sà se obtinà marginea albusului dintatà. Se trece cu cutitul 
numai prin albus, si pe urmà se scoate gàlbenusul intreg. Din gàlbenus, 
plus diferite adaosuri, se face umplutura. Un gàlbenus fiert se va pàstra 
pentru prepararea maionezei, din care se va face sosul, sau se vor orna 
ouàle. Restul de gàlbenusuri se pun ìntr-un castron, se zdrobesc foarte fin 
cu furculita inoxidabilà! Se adaugà apoi untul moale, se freacà pìnà 
devine ca ó alifie. Se pune apoi smintinà, putinà sare fina (sà nu fie grun- 
juri, dacà se topeste ultcrior, sàreazà prea tare), 1/2 lingurità pàtrunjel 
tocat fin, o lingurità mustar, cine doreste, si putinà ceapà rasà fin. Cu 
aceastà compozitie se umplu ouàle, cu o lingurità, sau se pune compozitia 
intr-un cornet de nailon, cu sprit crestat la capàt, ca pentru ornat cu 
friscà. cu care se fac forme de rozete foarte aspectuoase. 

La umplutura pentru ouà se mai poate adàuga in plus pentru a-i da alt 
gust: 

I. Suncà slabà (100 g) tàiatà cubulete mici, pu^in castravete acru tocat. 
IL Pastà de peste sau sardele, zdrobite bine cu furculita, castravete. 

IH. Maionezà in loc de smintinà, sardele, castravete tocat si stors. 

IV. Ciuperci tocate màrunt ìnàbusite cu putinà ceapà si untdelemn, 
suncà sau limbà afumatà. 

V. Ficat de pasàre sau vitel fiert, sau inàbu§it cu putinà ceapà, tocat. 

VI. Carne de pasàre (o lingurà) tocatà màrunt cu cutitul, sardele, castra¬ 
vete. Smintinà groasà de bunà calitate, dà gust plàcut la oricare din aceste 
retete si inmulteste totodatà compozitia. Poate sà fie ìnlocuità cu fn§cà 
bàtutà spumà fàrà zaliàr. 

i 
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Ouàle umplute cu lingurità (nu cu cornetul), deci netede deasupra., se 
decorcazà cu albus, màsline, gogosari, culori de contrast, din care se 
renlizeazà diferite figuri dupà imaginatie. Din albus se pot face potale 
mici de margaretc, la mijloc cu putin gàlbenus, màsline in formà de stea. 
Peste toate se orneazà cu maionezà cu ajutorul cornetului, descris in cele 
ce urmeazà. 

Maioneza 

Se poate face numai din gàlbenusuri crude, aspectul fiind mai moale, mai 
unsuros, sau din gàlbenusuri crude si gàlbenusuri fierte tari. In acest caz 
este mai consistentà. Mustarul se pune de la inceput ca sà nu se taie 
maioneza. Zeama de làmiie o face mai pufoasà, o umflà. Apa o moaie, 
ca sà primeascà mai usor untdelemnul. Se stropeste pupn cind devine prea 
tare. Pentru un gàlbenu§ se poate pune 2 di untdelemn. Untdelemnul se 
adaugà, cite putin, mai ales la inceput, altfel se poate tàia. Ca sà se evite 
acest inconvenient, se pune la sticlà un dop, care se gàseste in corner^, 
cu un mie tubulet la mijloc, pe unde iese untdelemnul, numai cìt este 
necesar; sau se face la un dop de plutà un sànjulet, se taie cam 1/5 din 
lungimea lui, pe unde va iesi untdelemnul. Maioneza se poate tàia cind 
se pune prea mult untdelemn de la inceput, cind este untdelemnul prea 
rece sau se pune prea mult untdelemn pentru un gàlbenus. Se poate 
rcpara, adàugind o lingurità de apà fierbinte in marginea maionezei si 
frecind circular numai in acel loc, pinà se incorporeazà toatà maioneza; 
sau se pune un gàlbenus crud in marginea maionezei si se freacà tot cir¬ 
cular, in mijlocul lui, atràgind treptat toatà maioneza tàiatà. 
Preparatele cu maionezà nu se vor pàstra la frigider la o temperatura 
prea scàzutà, pentru cà se taie maioneza si nu se mai poate repara, decit 
dacà se scurge bine untdelemnul care s-a separat si se pune altà maionezà 
proaspàtà, dupà ce s-a tinut salata mai la cald. 

Maioneza are o largà intrebuintare, datorità faptului cà se preteazà la 
foarte multe gusturi, si proprietatea de a lega diferite ingrediente intre 
eie. Ornarea cu maionezà dà un plus de frumusete. 

Modul de preparare: un gàlbenus fiert se pune intr-un castron, se zdro- 
beste foarte fin cu furculita inoxidabilà (nu se vor intrebuinta vase sau 
ustensile care se oxideazà cind se lucreazà cu gàlbenus, deoarece se inne- 
greste preparatul, capàtà gust neplàcut si se produc intoxicapi). Se pune 
putinà sare finà, o lingurità mustar, un gàlbenus crud. Se freacà toate 
bine, pìnà nu mai este nici un grunj de gàlbenu§ fiert. Se tine sticla cu 
untdelemn in mina stingà si cu dreapta se freacà intr-una cu furculita, 
adàugind untdelemnul prin dopul crestat, care va curge numai cit este 
necesar, farà riscuri. Cind se intàreste prea mult se adaugà cite putinà 
zeamà de làmiie sau se stropeste cu cite o lingurità apà, ca sà se moate 
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si sa primeascà mai bine untdelemnul. Maioneza va fi gata in 5 minute, 
dacà se lucreazà repede. La 2 gàlbenusuri se pune circa 4 di untdeìemn. 
Cind este nevoie de mai multa maioneza, se vor pune gàlbenusuri, mustar 
si untdeìemn in proportele aràtate. Maioneza trebuie sa fie ca o alifie con- 
sistentà, sà-si pàstreze forma; numai atunci se va putea intrebuinta la 
ornat. Aproape de sfirsit, nu se va adàuga in maioneza apà sau zeamà 
de làmiie, ca sa ramina tare. Se potriveste gustul de sare. 

Ornarea se face cu ajutorul unui cornet de material plastic care are la 
capàt un ?prit crestat, prin care iese maioneza ondulata. Cind spritul este 
mai larg, trebuie multa maioneza pentru ornat si uneori este nevoie de 
linii mai fine, asa cà se va confectiona un cornet din hirtie velina. 
Cornetul : o coalà de hirtie alba se ràsuceste in forma de con si se prmde 
cu un ac cu gàmàlie. Se prinde virful conului foarte bine ascutit intrc 
douà degete. Se ciupe§te cu forfecuta putin in ambele parti ale ìndoitum. 
Se mai fac douà ciupituri la fel, pe intervalul dintre eie. Vom avea astfel 
o deschizàturà in formà de stea, numai cit sà intre un bàt de chibrit. So 
pune maioneza in cornet, se prind marginile cornetului in palma, impm- 
gind maioneza spre virf si cu miscàri stinga-dreapta, inainte-inapoi se 
realizeazà linii ondulate, cu care se contureazà garnitura de ou, mashne, 
gogosar etc. 

Sosuri pentru ouà umplute 

Ouàle umplute se pot servi simple sau cu sos de maionezà la care so 
adaugà ceva mai mult mustar si zeamà de làmiie, ca sa fie mai picani. 
o lingurà smintinà groasà de bunà calitate si 1 2 linguri apà sau viti 

ca sà aibà consistenza unei smintini groase, care curge putin. Acesta este 
sosul tartar. Sosul se desartà in farfuria de servit. Deasupra se asa za 
ouàle umplute si ornate. Cind este salatà verde se tate felli subtiri, se 
asazà pe platou si ouàle peste ea ca in cuiburi. Sosul se pune peste salatà 
numai in momentul servirii, altfel se moaie salata, sau se servente sepa- 
rat in sosierà. in sosul tartar se mai poate adàuga pentru a-i da gust 
mai picant si mai variat: 100 g friscà bàtutà fàrà zahàr in loc de smin¬ 
tinà, iar pentru aromà pàtrunjel, màrar, tarhon tocate màrunt, sardele 
sau pastà de peste, hrean ras, ceapà rasà fin sau usturoi, ciuperci ìnàbii- 
site cu putinà ceapà rasà fin, si tocate foarte màrunt, vin in loc de apà. 

Ouà tari cu maionezà 

Se fierb ouà tari si se taie in jumàtate pe grosime. Se asazà pe farfuria 
de servit cu partea bombatà in sus. Deasupra se toarnà un sos tartar, la 
care se adaugà ori care din ingredientele menzionate la sosuri pentru 
ouà umplute. 


Ochiuri romànesti cu maionezà 

Se fac ochiuri romànesti, se asazà scurse bine pe farfuria de servit $i cind 
sìnt reci se toarnà peste eie sos tartar ca mai sus. 

Ochiuri romànesti in cuib de rosii 

• » 

Ochiuri romànesti reci se asazà in jumatàli de rosii potrivite, din care s-« 
scos mijlocul ca sà ineapà oul. Se orneazà cu maionezà deasupra. 

Ochiuri romànesti in cuib de salatà verde 

Salata verde bine spàlatà, stoarsà de apà in pumni, se taie felii subtiri 
ca fideaua. Se asazà pe platou in strat de un deget grosime. Peste ea" se 
pun ochiuri romànesti reci, cu distante de 3 cm intre eie. in momentul 
servirii se toarnà deasupra un sos tartar cu smintinà si màrar tocat. Sosul 
nu se purie mai repede, deoarece inmoaie salata. 


Ouà „Pàlària sarpelui“ 

Sint^ ouà umplute, care se numesc astfel, pentru decorni pe care-1 au, 
imitind ciuperca otràvitoare pàlària sarpelui. Sint foarte de efect pentru 
decor la salata ruseascà sau salata boeuf. Se fierb ouàle tari se taie in 
jumàtate pe lungime cu cutitul simplu. Se scot gàlbenu^urile §i se preparà 
umplutura dupà reteta de la ouà umplute. Se umplu albusurile rase se 
lipesc cite douà jumàtàti, dind impresia unui ou intreg. Se taie pujin din 
kazà ca sà stea drept. Se aleg ro$ii rotunde, potrivit de mari ca sà imite 
pàlària unei ciuperci. Se taie un disc mie la partea unde este codita, cit 
sà ineapà virful oului. Se scobeste miezul, se umpìe cu putinà umplutura 
de ouà, sau de salatà ruseascà, apoi se asazà pe virful oului. Din loc in 
loc se lipesc cu unt peste rosie buiine mici albe tàiate din albu^ fiert, 
cu un tub subire de sticlà. lama pàlària se face din gogofari. 

I. Ciupercile se asazà pe un soclu de salatà boeuf sau ruseascà, aranjat 
drept sau pe mai multe nivele, si ciupercile alzate ca pe un cimp, unele 
ràsturnate aitele drepte. Din sfeclà, albus, frunze de pàtrunjel se fac fiori 
imitind cimpul. Se orneazà $i cu maionezà. 

II. Aceste ciuperci se pot aseza si pe un platou, in care s-a pus sos tar¬ 
tar §i pàtrunjel verde tocat, unele in picioare, altele culcate. 


Cosulete de ouà umplute 

Se fierb ouà tari, §i se curàtà de coajà. Se taie albusul pe la jumàtatea 
mai ingustà, adicà pe grosime, insà nu de tot. Se lasà o fìsie de albu^, 
ca o toartà de cos cam de 2 cm làtime. Se scoate cu grijà gàlbenu^ul, 
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din care se prepara umplutura numai cu smintinà, unt, putin mustar si 
putin patrunjel tocat foarte fin. Se pune compozitia in cornet cu §prit 
crestat la capàt, mai mie ca cel pentru ornai cu friscà. Se umplu ouàle 
cu spritul, formind cito 2 trandafiri pe ficcare parte a toartei cosuletuìui. 
Fiorile se formeazà apàsìnd pe cornet; spritul fiind crestat, lasà sa iasa 
compozitia ca ni^te pelale. La mijloetil fiecarui trandafir se pune o mica 
bulina din gogosar rosu. Se orneazà apoi cu maioneza cu cornetul de hirtie 
(vezi maioneza/. Cosuietele se pot servi cu sos tartar sau ca ornament la 
salate de boeuf sau ruseascà. 


Cosulete din rosii 

Se aleg rosii potrivite cit sa in tre un ou in eie. Se taie in jumàtate, se 
scoate miezul si se umple cu o salata oarecare. Peste salata se asazà 1/2 
de ou tàiat pe grosime, cu partea bombata in sus. 0 fisie de rosie de 
1 tra {adirne se pune peste ou, ca o loarta de cos. Se orneazà cu maioneza 
cu^cprnetul de hirtie. Se servese ca preparatele precedente. 

V 

Intràri din legume fierte 

I. Legume cu unt si smintinà: (vezi pregàtirea legumelor ìnainte de pre¬ 
parare). 1/2 kg legume fierte, strecurate, se asazà fierbinti intr-un graten 
sau cratità. Se pune peste eie 50 g unt tàiat bucatele, 200 g smintinà, 
putinà sare, màrar sau pàtrunjel tocat. Se dau la cuptor 10 minute. 

IL Legume cu smintinà si pesmet pràjit in unt: aceleasi legume asezate 
in graten. Se pune peste eie 200 g smintinà si o lingurà pesmet pràjit 
in 50 g unt. Se dau 5 minute la cuptor. 

III. Legume cu smintinà, unt si parmezan: peste legumele fierbinti, ase- 
zate in graten se pune 200 g smintinà impartita uniform cu lingurità, un- 
tul tàiat bucàtcle si apoi se presarà 1 lingurà cu virf cascaval ras. Se 
dau la cuptor 10 minute si se servese fierbinti. 

IV. Legume sta smintinà, ouà, unt si pesmet: aceleasi legume, 3 (Aia fierte 
tari, 200 g smintinà, 50 g unt. Legumele se altcrneazà in rinduri cu ouàle 
tàiate felii si cìte putinà smintinà. Deasupra se pune 1 lingurà cu virf 
pesmet pràjit putin in 50 g unt. Se dà la cuptor 10 minute. 


V. Legume cu sos all»: 1 lingurà cu putin virf fàina (25 g) se inàbuse 
2 minute cu 50 g unt, fàrà sà se rumeneascà. Se stinge cu 1/4 1 lapte fier- 
binte adàugat in douà rinduri, amestecind bine de ficcare datà pina se 
desfac cocoloasele formate si numai pe urmà se pune alt lapte. Se pune 
sare si zeainà de làmiie dupà gust si pentru aromà murar, pàtrunjel tocat.. 
Sosul mai gros se amestecà cu legumele fierte. Se asazà in graten uns 
bine cu unt, se dà la cuptor 10 minute, apoi se servese presàrate cu par¬ 
mezan ras deasupra. 

In sosul alb se mai poate adàuga 100 g brìnzà de vaci sau telemea rasà, 
1—2 gàlbenusuri dupà ce se ia de pe foc, 1 — 2 linguri ciuperci bine spàlate, 
tocate màrunt si inàbusite cu o lingurità ceapà rasà fin in 2 linguri unt- 
delemn sau o lingurità unt, pinà scade apa ce o lasà (cca. 20 minute) 
si sint fierte. Apoi se amestecà cu legumele fierte, strecurate bine, avind 
de ficcare datà alt prcparat. Se pun in cratità sau graten bine uns cu unt, 
se dau la cuptor 10 minute, apoi se servese fierbinti cu parmezan ras 
deasupra. 

VI. Legume cu orez: 1/2 kg legume fierte, lOOgorez, 250 g smintinà groasà, 

100 g brinzà telemea, 50 g unt, 1 lingurà cu virf pesmet, 1 ceapà mica, mà¬ 
rar, pàtrunjel, untdelemn, sare. ^ 

Orczul se càleste 1 minut cu o lingurità cu virf unt sau 2 linguri unfde- 
lemn si o lingurità ceapà rasà fin (ca sà ràminà bobul intreg la fiert), dar 
fàrà sà se rumeneascà. Se stinge apoi cu 1/2 1 apà rece sau calda. Se potri- 
veste de sarc, putin piper si se lasà sa fiarbà la foc mie sau la cuptor, 
aeoperit, circa 20 minute, pinà scade complet apa si orezul cste fieri. 
Se amestecà atunci cu brinza telemea rasà. Se asazà intr-un graten un 
rind de orez, unul de legume fierte care au fost amestecatc eu 50 g unt, 
apoi smintinà distribuita cu lingurità peste legume, iar orez, legume, 
smintinà, terminind cu orez. Deasupra se presarà putin pesmet sau par¬ 
mezan ras si se dà la cuptor 10 minute. Se serveste fierbinte. 

VII. Chiftele de legume fierte: 1/2 kg legume fierte, 100 g franzelà 100 g 
brinzà telemea, 300 g smintinà groasà, 1 lingurità cu virf fàina, 1 ceapà mij- 
locie, 2 ouà, pàtrunjel, màrar, 1 virf de cutit piper, sare, untdelemn. 
Legumele fierte, bine strecurate, se trec prin masina de tocat impreunà 
cu franzela muiatà in apà si bine stoarsà, ceapa tocatà si eàlità 1 minut 
in 3 linguri untdelemn. La tocàturà se adaugà telemeaua rasà, 100 g 
smintinà, màrar, pàtrunjel tocat, gàlbenusurile, piperul, sarea necesarà. 
S e amestecà bine apoi se pun albusurile bàtute spumà. Se ia din eompo- 
zi^ie cite o lingurità, se pune pe o foaie de material plastic presàratà cu 
fàinà sau pesmet si se dà forma rotundà si turtità de chiftele. In tigaia 
infierbintatà ìnainte se pune untdelemn de 1 cm grosime si cind este 
fierbinte, se pun chiftelele. Compozitia este mai moale, dar se iau cu grijà 
si se va ìntàri imediat ce se dau la foc. Se pràjesc rumen pe ambele pàr^i, 
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apoi se afazà in graten cu 200 g smìntinà care a ràmas, distribuita peste 
eie. Se dau la cuptor sa se infierbìnte fi se servesc. Se pot servi fi cu sos 
de rofii, marar, ceapà. 

V ili . Galliate de legume. Se fac din aceeasi compozitie ca si chiftelele de 
legume, numai cà se pune in compozitie numai 1/4 kg legume fierte, si 
o lingula de smìntinà. In rest la fel. Se ia cu lingula din compozitie, 
se dà bine prin fàinà presàratà pe o foaie de nailon. Se dà forma rotundà. 
Se pregàtesc toate fi se lasà pe foaia de nailon. Se fierb ìntr-o crati^à de 
3 1, mai mult de jumàtate cu apà clocotità fi putin sàratà. Se pun toate 
una lìngà alta, apoi se acoperà cu capacul tras putin mai la o parte sà nu 
dea apa in foc. Cind ìncep din nou sà clocoteascà, se face focul mai mie si 
se fierb in clocote mici 10 minute. Dacà se prind de fundul cratitei se miscà 
cu lingura sa se deslipeascà fi sà pluteascà in apà. Se scot apoi cu spu- 
miera, scurse bine de apà fi se asazà in graten. Se pune smìntinà deasupra 
fi bucacele de unt. Se servesc fierbinti. 

IX. Legume fierte cu sosuri reci: toate legumele fi erte se pot servi cu 
sos tartar, sos grecesc fi mujdei de usturoi (vezi sosuri reci). Legumele 
fierte, strecurate, se asazà pe farfuria de servit si cind sint reci se toarnà 
unul din sosurile reci peste eie fi se servesc. 

Cartofi frantuzesti 

» * 

1/2 kg cartofi, 4 ouà, 300 g smìntinà, 50 g unt, 1 lingura cu vìrf pesmet. 
Cartofii se fierb cu coajà. Ouàle se fierb tari. Se curàtà ouàle fi cartofii 
fi se afazà in graten sau crati^à unsà cu unt, un rìnd de cartofi, se presarà 
putinà sare finà, apoi un rind de ouà tàiate felii. Cu lingurita se distri¬ 
buì jumàtate smìntinà, apoi iar cartofi, presàraji cu putinà sare, ouà, 
smìntinà. Deasupra se pune pesmetul rumenit 2 minute in unt si se im¬ 
parte peste tot. Se dau la cuptor sà se infierbìnte. Se servesc fierbinti. 

Cartofi umpluti cu brinzà de vaci 

3 cartofi mari mai lunguieti (circa 1/2 kg), 1{4 kg brinzà de vaci, 1 ou , 
1 lingurita cu vìrf unt proaspàt, 1 lingurita faina, sare, 100 g smìntinà. 
Cartofii se curàtà fi se fierb afa ìntregi in apà cu sare, dar sà nu se zdro- 
beascà. Se taie apoi in jumàtate pe lungime. Se scobeste miezul ca sà 
ràmìnà ca nifte bàrcu^e. Brinzà se màrunteste cu furculi^a, se amestecà 
cu oul intreg, untul moale, putinà sare, faina si se umple jumàtàtàje de 
cartofi. Se pun intr-un graten uns cu unt. Se dau la cuptor 15 minute. 
Se servesc fierbinti cu smintìna deasupra. 


Telinà cu màsline 

I. 2 bue. felina mijlocie (circa 1/2 kg), 1 ceapà mare, 100 g màsline, 6—7 
linguri untdelemn, 1 lingurita cu vìrf faina (20 g), 2—3 linguri vin, 1 
di sue de rosii sau 1 lingurita pasta de rosii, 1 lingurita zahàr tos pentru 
caramel, 1 foaie de dafin, 1/2 làmiie, 10 boabe piper, sar&- 

Ccapa rasa prin ràzàtoare cu gàuri mici se ìnàbuse in un-tdelemn 1 minut 
ca sà-si dezvolte aroma. Se adaugà apoi telina curàtatà si tàiatà felii cu 
eutitul riglat, de 1 cm grosime si 2 cm làtime. Se ameste cà 2 minute apoi 
se stinge cu 1/2 1 apà fierbinte. Se pun imediat si màslir*ele nedesàrate fi 
se fierb acoperite la foc mie circa 30—40 minute. Cind este fiartà telina 
se pune vinul, bulionul rece frecat cu fàina, 3—4 felii de làmiie fàrà coajà 
(care este amarà), zahàrul caramelizat in maro-deschis si stins cu o lin- 
gurà apà, foaia de dafin, piperul boabe. Se dà la cuptG*r 15 minute, sà 
se ridice untdelemnul deasupra, sà aibà aspect mai plàcut. Dacà sosul este 
prea gros, se mai pune putinà apà, deoarece daeà se ràceste se mai ìn- 
groase. Se serveste rece. 

II. Telina cu ciuperci: se face la fel, cu ciuperci in loc de màsline. 200 g 
ciuperci bine spàlate, tàiate felii mai mari, se ìnàbuse cu c eapa, telina 2—3 
minute, apoi se sting cu apà fierbinte. In rest se preparà ca mai sus. 

III. Telinà cu praz. Se pune 2 fire de praz tàiate in buca ti de 2—3 cm in 
loe de màsline. In rest la fel. Toate se servesc reci. 

Salata de telinà cruda 

1 felina (200 g), 2 cartofi, 1 morcov, 1 castravate, 2 mere, 150 g maionezà. 
Telina, curàtatà de coajà, se rade crudà prin ràzàtoare^ cu gàuri mari 
san se taie in forma de chibrit foarte subtire. Se sàreazà putin si se stro- 
peste cu zeamà de làmiie; se lasà sà stea 2—3 ore ca s à se moaie. Se 
amestecà apoi cu cartofii fierti si merele crude tàiate felii , morcovul fieri 
si castravetele acru tàiati cubulete mici. Se pune apoi peste toate maio¬ 
nezà cu mustar, làmiie, sare si o lingurà smìntinà groaasà. 

Salata de telinà cu smintìna 

1 felina, 2 mere, 250 g smìntinà, làmiie, sare 

Telina mare se curàtà bine de coajà, se taie crudà foarte ^ubtire in formà 
de chibrit. Se presarà cu putinà sare si se stropeste cu zeamà de làmiie. 
Se lasà 2—3 ore sà se moaie, apoi se amestecà cu merele tàiate felii sub¬ 
tiri si smintìna. 
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Plachi© de fdsole boabe 


1(4 kg fasole boabe, 3 cepe mari, 8 linguri untdelemn, 4 rofii sau 2 di suo 
de rofii, 2 ardei grafi, 1 foaie de dafin, 2 linguri vin, usturoi, piper. 
Fasolea curàtatà de impuntaci se moaie de seara cu apà rece. Se Iimpe- 
zeste a doua zi in 2—3 ape reci. Se pune la fiert cu apà rece, cit sa treacà 
peste ea cu 4—5 cm. Se fierbe acoperità la foc mie sa nu se zdrobeascà. 
Fierbe in cca 2 ore. Ceapa se taie felii subtiri, se càleste 2 minute in unt- 
delemn ca sa-§i dezvolte aroma, apoi se adaugà ardeiul tàiat felii, rosiile 
felii sau bulionul, vinul, foaia de dafin, un virf de cujit piper. Pentru aroma 
pàtrunjel, màrar sau tarhon tocat. Se fierbe la foc mie, adàugìnd 
§i cite o lingurà apà, pìnà se ìnmoaie toate. La urmà se pune usturoiul 
tocat. Cind fasolea este fiartà §i apa foarte scàzutà, se pune ceapa peste 
ea. Se dà la cuptor 10 minute ca sà se ridice untdelemnul deasupra, sà 
aibà aspect plàcut. Se serveste rece. 


Intrari cu carne. Aspicuri 

P.ui cu smintinà si hrean 

1 pui (circa 1 kg), 1/2 kg zarzavat de supà, 1 lingurà cu virf hrean ras, 
1(2 kg smìntinà groasà, pàtrunjel, làmiie, sare, 1 lingurità rasa mu§tar. 
Puiul fiert in apà cu zarzavat, se lasà in supà pinà se ràceste. Apoi se 
curàjà carnea de pe oase §i se taie cubuleje. Se amestecà cu smintìna, 
hreanul, putin mustar, sare, zeamà de làmiie (dupà gust) si o lingurità 
rasà zahàr. Se a§azà in salatierà, se presarà cu pàtrunjel foarte fin tocat 
sau gàlbenus ras prin strecuràtoarea de sìrmà direct peste salatà. Se 
orneazà cu màsline §i gogosar §i se dà pujin la frigider, apoi se serveste. 


Pui cu maionezà 

Pui (1 kg), 1 felina, 2 cartofi, 250 g maionezà, 100 g smintinà, 1 càpàdnà 
salatà verde, màrar, putinà ceapa rasà sau usturoi pisat. 

Carnea de pui fiartà ca in reteta precedentà, cartofii, felina de asemenea 
fierte in supà se taie cubulete. ìn momentul servirii se amestecà cu maio- 
neza (vezi maioneza), la care s-a adàugat smintìna, màrarul tocat, ce^pa 
rasà sau usturoiul tocat, salata verde tàiatà ca fideaua. Maioneza nu se 
pune mai repede, deoarece ìnmoaie salata verde. ìn aceastà salatà se 
poate pune $i o lingurà mazàre verde, un morcov, un castravete, ciu- 
perci fi erte tocate màrunt (dupà gust). 


Pui cu ciuperci 


1 pui (circa 1 kg) 1/4 kg ciuperci, 250 g maionezà, 100 g smintìna , 1 ceapà 
mijlocie, sare, piper, untdelemn, pàtrunjel, màrar. A 

Puiul se fierbe ca in resetele precedente, cu zarzavat ?i se lasa in supà 
pìnà se ràceste, apoi se secate carnea de pe oase se taie cubulete. Ciu- 
percile bine'spàlate se taie felii ?i se ìnàbufe cu ceapa locata màrunt, 

3 linguri untdelemn, pìnà scade apa ce o lasa; se fierb circa * 

Se amestecà carnea cu ciupercile, maioneza (vezi maioneza), sm > 
màrar tocat. Se potrive§te de sare si zeamà de lamue daca mai trebuie. 
Se asazS ìn farfuria de servii. Se presarà cu gàlbenu? ras direct peste salata 
prin'strecuràtoarea de sirmà. Se orneazà cu masline in forma de stea, 
gogosar, mazàre etc. 

Salata de vitel 

Circa 1(4 kg resturi de fripturà sau carne fiartà de vitel (pasàre), se taie 
cubulete. Pentru sos: 2 gàlbenusuri, 3 linguri untdelemn, 1 lingurità cu 
virf fàinà, 1 lingurità mu§tar, 2 linguri zeamà de làmiie, 1 lingurità rasà 

Se amestecà toate componentele sosului si se subpazà cu 1/2 1, lapte. 
Se bate cu telul 10 minute deasupra unui vas cu apà clocotità. Cind se 
ia de pe foc se pune pentru aromà, pàtrunjel, màrar, ceapà verde tocatà 
màrunt. Se amestecà cu carnea $i se serveste calda sau rece. 

Salatà cu piept de pasàre 

1 piept de pasàre de circa 200 g, 1—2 càpàtini salata verde, 150 g maionezà f 
100 g smintinà, tarhon, pàtrunjel, 1 lingurà vin. 

Pieptul fiert de orice pasàre se taie cubulete si se amestecà cu maioneza, 
cu multar si zeamà de làmiie, vinul, smintìna, tarhonul tocat. In momeu* 
tul servirii la masà se adaugà salata verde tàiatà subire ca fideaua. 

Salatà de peste 

1 kg peste, 200 g maionezà, 1 castravecior acru, 1 ceapà micà sau verde . 
Pestele fiert rasoi ('vezi pe§te rasoi,) se lasà sà se ràceascà ìn supà, apoi 
se scoate carnea de pe oase si se taie cubulete, castravetele tocat màrunt, 
scurs de zeamà, ceapa se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mici ji toate se 
amestecà cu maioneza, mu^tarul §i zeama de làmiie. 
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Salata de crenvursti 

• 

3 perechi crenvursti, 150 g maionezà subtiatà cu vin in loc de apà, tarhon. 
Se fierb crenvurstii in apà clocotità 5—6 minute, avìnd grijà sa nu ples- 
neascà. Se scurg de apà, se curàtà de membranà, se taie bucàti de 2 cui. 
Se asazà in salatierà calzi si in momentul servirii la masà se pune peste ei 
maioneza subtiatà cu 2—3 linguri vin $i tarhon tocat. 

Crenvursti cu hrean 

* 

Se fierb crenvurstii ca in reteta precedentà. Se servesc la masà intr-un 
castron cu apa in care au fiert, ca sà se pàstreze calzi si sà nu se dezuin- 
fle. Se servesc cu mustar sau hrean ras prin ràzàtoarea cu gàuri mici, sim- 
plu sau se poate pune peste hrean sare, zeamà de làmiie, sau smìntinà cu 
putinà sare. 

Creier la graten cu ciuperci 

300 g creier, 1/2 kg rosii, 1/4 kg ciuperci, 50 g parmezan, pàtrunjel, piper. 
Creierul se opàreste 10 minute in 1/2 1 apà clocotità cu putinà sare si o 
lingurà otet. Se sticcoarà si cind este rece se taie felii. Ciupercile se ina- 
bu§e cu o ceapà mijlocie tocatà màrunt in 4 linguri untdelemn, putinà 
sare si un virf de cutit piper, circa 20 minute la foc mie, acoperite. Se asazà 
intr-un graten cu care se servesc la masà, un rind de felii subtiri de creier, 
un rind de ciuperci si un rind de rosii felii. Se presarà cu parmezan si ci- 
teva bucàtele de unt. Se dau la cuptor 15 minute si se servesc fierbinti. 

Mititei 

1 kg carne de vaca de la ceafà, 100 g seu de vaca, sare , piper, lenibahar, 
1 lingurità bicarbonat, cimbru, usturoi. 

Mititeii se fac din carne de vacà de la ceafà care este mai fragedà. Carnea 
si seul se dau prin masinà de 3—4 ori ca sà fie bine fàrimitatà. Se adaugà 
sare, piper màcinat, ienibahar, un virf de cutit cimbru fàrìmitat, bicarbo¬ 
nat $i 2 di apà rece in care s-au pus 3 cà^ei de usturoi tocat si apoi s-a stre- 
curat. Se bate bine tocàtura pinà devine ca o pastà finà. Se dà la frigidcr 
8 10 ore apoi se formeazà din ea mititei, de forma unor cirnàciori de 

h 7 lungime. Se ia din compozitie cam cìt ìncape ìntr-o lingurà de 
masà §i intre palmele udate cu apà sau untdelemn se dà forma rotundà si 
lunguia^à de cirnàciori. Se asazà pe un patou uns cu untdelemn unni 
lingà altul, se ung §i deasupra cu untdelemn cu pensula sau cu o panà. 
Mititeii se pot face $i cu masina de carne, la care i se aplicà un tub de car¬ 


nati; se taie pe màsurà ce ies prin tub, in lungime de 6—7 cm. Se a?aza 
pe tavà si se ung cu untdelemn. Cind sìnt gata to^i se frig pe gràtarul 
incins, intorcindu-i pe toate pàrtilc pe màsurà ce se rumenesc. Se servesc 
fierbinti cu mustar. 

La tocàtura se poate pune jumàtate carne de porc slabà. 

Iepure cu magline 

750 g carne fezandatà de iepure, 1 ceapà mare , 1 di untdelemn, 1 foaie de da- 
fin, 10 boabe piper, 1/4 l sue de rosii, 1 lingurità cu virf faina (20 g) 4 
linguri vin, 3—4 felii làmiie farà coajà, lj2 lingurità multar, 150 g màsline 
putin cimbru. 

Ceapa se toacà foarte màrunt sau se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mici. 
Se càleste in untdelemn 2 minute, apoi se pune carnea fezandatà (vezi 
fezandarea), tàiatà bucàtele dacà este partea din fatà mai osoasà, sau in- 
treagà dacà este partea din spate. Se frige inàbusit cu capac la foc mie 
pe sobà sau la cuptor, circa 2 ore, adàugind cite putinà apà sà nu se arda 
sosul. Cind este gata se pune bulionul rece frecat cu fàina, vinul, foaia de 
dafin, multami, feliile de làmiie farà coajà (care amàràste) cimbru. Car¬ 
nea dacà s-a fript ìntreagà se taie felii si se pune in sos. Se lasà sà fiarbà 
ca sà se lege cu fàina si se mai pune apà ca sà fie sosul subtire, deoarece se 
serveste rece si sosurile cu faina eind sint reci se mai ingroase. Se pun 
inàslinele si se dà totul la cuptor 20 minute neacoperità ca sà se ridice unt- 
delcmnul deasupra pcntru aspcct. 

Iepure cu ceapà 

750 g carne, 3 cepe mari (3—400 g), 8 linguri untdelemn (1 di), 1 di siu: 
de rosii, 4—5 felii de làmiie, 4 linguri vin, 1 foaie de dafin. 1 virf de cutit 
piper màcinat, 3 càtei de usturoi, putin cimbru, sare. 

Ceapa se taie felii subtiri si se càleste in untdelemn 2—3 minute, ca sà-si 
dezvolte aroma; se pune apoi carnea fezandatà tàiatà bucàti, putinà sarc, 
piper si se fierbe inàbusit circa 2 ore, adàugind cìte putinà apà sa nu se 
ardà ceapa. Focul trebuie sa fie foarte mie, sau la cuptor, pcntru cà ceapa 
se arde repede. In acest caz se schimbà in altà cratità, deoarece ceapa ars i 
dà gust neplàcut. Cind carnea este friptà, se adaugà toate ingredientele 
rnentionate. Se potriveste de sare. Se dà la cuptor 10 minute sà se ridice 
untdelemnul la suprafa^à. Se serveste rece. 

Iepure cu gos ragù 

750 g carne, 8 linguri untdelemn, 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 ceapà (toate 
mici), 1 foaie de dafin, 1 virf de cutit piper, 50 g slàninà, 3 cà^ei usturoi , 
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1 di sue de rosii, 4 linguri vin, 3—4 felli làmiie, 1 lingurità cu virf faina, 
putin cimbru, 1/2 lingurità mustar. 

Zarzavatul si ceapa curàtate, se rad prin ràzàtoarea cu gàurimari si se 
càlesc 2 minute in untdelemn ca sà-si dczvolte aroma. Se stinge apoi cu 1/2 i 
apa fierbinte, se lasà sa fiarbà. Carnea de iepure fezandatà, partea de pc 
spate sau picior dinapoi se impàneazà cu slàninà proaspàtà sau afumata 
si cu usturoi. Se fac gauri in carne cam de 2—3 cm adincime cu un cutìt 
ascutit si in eie se introduce cite o felioarà de slàninà si o felioarà de càtel 
de usturoi, pentru. a da gust si fràgezime, deoarece carnea de vìnat este 
fibroasà, fàrà gràsime. Carnea impanata se pune in erotica peste zarzavat 
si se lasà sà fiarbà la foc mie cu capac, intorcind-o din cind in cind. Se 
pune si apa cind scade. Cind carnea este fiartà, se scoate din sos, iar sosui 
se trece prin strecuràtoarea de sirmà inoxidabilà. Se pune din nou in cra- 
tità. Se adaugà fàina frecatà cu sucul de rosii rece, vinul, mustarul, follile 
de làmiie fàrà coajà, cimbru si apà dacà mai este neyoie ca sà fie circa 
5 6 di sos. Carnea se taie felii si se pune in sos. £i in acest sos se poate 

pune 100 150 g masline. Se dà la cuptor 20 minute dacà se pun màsliue, 

altfel numai 10 minute ca sà se ridice untdelemnul la suprafatà. Se ser¬ 
vente rece. 

Piftie de pasàre 

/ 

Circa 1 kg carne, 1/2 kg sorici de porc, 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 ceapà (toale 
mici), circa 200 g in total, sare, 3—4 capei de usturoi, piper. 

Pentru piftie se recomandà carnea de cocos bàtrin sau curcan. Are pielea 
mai groasà cu mai multà gelatina. $i puiul tànàr are gelatinà. Carnea des¬ 
tinata pentru piftie, impreuna cu cap, labe, sorice, se pune la fiert cu apà 
rece, ca sà se dizolve cit mai multà gelatinà in supà (gelatina este sul» 
stanta albuminosa care in apà rece se dizolvà si in apa fierbinte se coagu- 
leazà, ca albusul de ou). Apa trebuie sà intreacà peste carne cu 5—6 cm. 
Se pune sare de la inceput, care face sà se adune spuma. Spuma este tot 
o substan^a albuminoidà, care dà tarie supei, deci nu se va indeparta. Ea 
se depune smgurà pe marginea oalei sau se lasà la fund pe parcursul fier- 
bern, Supa nu se tulburà din cauza spumei, ci din cauzà cà fierbe la foc 
mare, in clocote mari. Spuma va ràminea in strecuràtoare cind se va stre- 
cura supa. Cind supa dà in clocot, se pune zarzavatul tàiat sferturi citeva 
boabe de piper si se lasà sà fiarbà incet, abia sà butoneze, chiar de la ince¬ 
put cam 3—4 ore, cu capacul tras mai la o parte. Cind este gata, carnea 
se despnnde cu u^urmtà de pe oase si supa este scàzutà, numai cit sà 
pluteasca in ea bine tot materialu 1 ce s-a pus la fiert. Dacà se ia o picàturà 
oltre doua degete, se sunte cleioasà. Se mai poate ìncerca punind o linmira 
de supa la frigider; se va vedea dacà se ìncheagà. Dacà are gràsime dea- 
supra. trebuie sa se cu-leagà. Se va putea face acest lucru mai bine, dacà 
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se lasà la rece pina a doua zi. In acest caz se vede mai bine gradui de coa¬ 
gulare a supei. Dacà nu este destul de legata se mai fierbe cam cit apre- 
ciem cà ar trebui. Dacà materialul avut nu a fost destul de gelatinos ca 
sà inchege supa si vrem sà avem totusi mai multà supà de carne, se pot 
adauga incà 4—5 foi gelatinà la 1 1 de supà, care va completa gelatina 
làsatà de carne. Dacà nu ar fi fost carne anume pentru piftie, ci numai supà 
de carne obisnuità, ar fi fost necesare 10 foi de gelatinà la 1 1 supà, ca sà o 
inchege, altfel piftia se topeste la masà la temperatura cornerei, ceca ce 
este foarte neplàcut. Inainte de a adàuga la supà gelatinà trebuie muiatà 
1/2 orà in supà rece, luatà din cantitatea respcctivà si pe urmà se adaugà 
la restili de supà fierbinte, sà se topeascà mai repede. Dacà nu se moaie 
inainte in supà rece si se pune direct in supa fierbinte, se formeazà chea- 
guri care vor ràminea suspendate in supà. Deci dacà supa nu este destul 
de inchegatà, se mai fierbe ca sà ràminà mai putinà sà se lege sau se adaugà 
gelatinà. Se potriveste apoi de sare. Cine doreste pune 2—3 càjei de 
usturoi strivit bine cu dosul unei linguri de lemn. Peste o strecuràtoare se 
asazà un servet de tifon, cu un strat de vatà subire deasupra si se stre- 
coarà supa, care va iesi darà. Carnea se ia de pe oase, se asazà in formà 
inoxidabilà lungà si ingustà, ca pentru pastete, sau in castroane rotunde 
si se desartà supa peste ea cit sà o cuprindà bine. Se dà la rece. Cind se 
serveste, se scoate din formà cum s-a aràtat la piftia de peste. Se orneazà. 
Piftia de pasàre se poate aranja si in portii mici pentru fiecare persoanà, 
dacà se cunoaste numàrul lor. Atunci se pune in cesti si se ràstoarnà dupà 
acelasi procedeu pe farfurioare mici. 

Piftie de porc 

Pentru piftia de porc este nevoie de 2—3 picioare, un ciolan si 1/2 kg so¬ 
lici. Cind este nevoie de mai multà, se pune cap cu ureche, plus alta carne. 
Picioarele si pàrtile cu sorici, se pirlesc putin la flacàrà, ca sà disparà pà- 
rnl, dacà existà, apoi se spalà la un curent de apà rcce, fàrà sà se pnà de 
loc in apà. Se pune la fiert cu apà rece, cit sà intreacà cu 7—8 cm nivelul 
càrnii si putinà sare. Aceleasi reguli de urmat pentru fierbere, filtrare 
prin tifon si vatà, precum si aranjarea in vase ca sà se coaguleze, ca si la 
piftia de pasàre. Dacà se pun picioare si sorici, reusita va fi sigurà, nu mai 
este nevoie de altà gelatinà. 

Aspicul 

Aspicid este un preparat, care are la bazà gelatina, fie obtinutà prin fier- 
berea pàr^ilor gelatinoase de la diferite animale: vitel, porc, pasàre, peste, 
fie gelatinà cumpàratà din comert, care are aceeasi provenienza, dar ob- 
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tinuta prin mijloace tehnice mai perfectionate, deci mai pura, mai darà, 
si mai rapid de preparai. 

Aspic din oase 

Pentru obtinerea aspicului in casa trebuie sa avem oase de vitel tinàr, cu 
multe cartilaje si zgìrciuri, eum sìnt oasele de la picioare, care au mai 
multa gelatina. Se iau de exemplu 2 oase lungi de vitel, de la picior mai jos 
de genunchi, care sa aibà toate cartilajele de la eapete. Se freacà bine oasele 
cu malai, dacà nu sìnt destili de albe, apoi se spala la un curent de apà 
rece. Nu se tin in apà rece, deoarece ar dizolva o parte din gelatina, care se 
aruncà o data cu ea. Oasele curate se zdrobesc cu toporul si se pun la ficrt 
cu apà rece, impreunà cu 1/2 kg sorici de porc pirlite de par, sare si foarte 
putin zarzavat cum s-a aràtat la piftia de pasàre. Apa trebuie sa acopere 
oasele cu 8—10 cm. Regulile de fierbere sìnt aceleasi ca la piftia de pasàre. 
Conditia principalà sà nu se tulbure supa este, sà nu fiarbà in clocote mari 
chiar de la ìnceput, ninnai la foc mie, in clocote mici, abia sà butoneze. 
Spuma nu se va indepàrta. Fierberea va dura 4—5 ore. Se incearcà dacà 
oste gata, punind citeva picjpiiri la frigider. Cind este fiartà, cartilajele 
se desprind cu usurintà de oase. Pentru gust se pune vin alb sau zeamà 
de làmiie, sarea necesarà si pentru aromà tarhon, sau o frunzà de telinà. 
Se filtreazà prin tifon si vatà cum s-a aràtat la piftia de pasàre. 
Dacà totusi din cauza fiertului zeama s-a tulburat, atunci se poate incerca 
limpezirea in felul urmàtor: se bat spumà 3—4 albusuri si se amestecà 
bine cu supa rece, bàtind-o cu telul5—6 minute. In supà se pune vin sau 
zeamà de làmiie dupà gust, pentru ca substanta acrà sà ajute la coagularea 
albusului cind fierbe si sà aduno in el toate impuritàtile. Se pune apoi supa 
la foc mie, farà sà se mai miste si se lasà pinà se adunà albusul ca niste 
zdrente care fluturà in supà. Se ia apoi de pe foc si se filtreazà printr-un 
fervei de tifon asezat pe o strecuràtoare, peste care s-a asternut un strat 
subtire de vatà, care va retine toate impuritàtile. Dacà vaia s-a imbicsit 
si nu mai permite sà treaca supa, se schimbà cu alta. Aspicul trebuie sà 
fie foarte clar si transparent. 

Aspic din gelatina 

Se preparà mult mai usor si la ìndemina oricui. Se face din supà de carne 
de gàinà sau de vaca, fiartà cu zarzavatul respectiv: morcov, pàtrunjel, 
telinà, ceapà, gulie. Supa se fierbe la foc mie, ca sà ràminà foarte darà. 
Cind este gata, se màsoarà atita supà cit se considerà cà ar fi necesar pen¬ 
tru preparatili respectiv. La 1 1 supà se pun 10 foi de gelatina, care se moaie 
in supa rece 1/2 orà, apoi se ìncàlzestc putin supa ca sà se topeascà bine; 
nu este nevoie sà dea in clocot. Se potriveste gustul cu sare, vin, zeamà de 
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làmiie tarhon, apoi se filtreazà prin tifon si vatà. Se \me la temperatura 
bucàtàriei pinà se terminà de aranjat preparatul in aspe, ca sa nu se m- 
chege. Dacà nu se intrebuinteazà chiar atunci se pàstreaza la frigider. 
pieni se altereazà foarte repede, de aceea preparatele m aspic se consuma 
proaspete, sau se pàstreazà nu prea mult, la frigider. 

Aranjarea in aspic 

Preparatul se poate aranja in orice forma, dar de obicei se folosejte forma 
lungà fi ingustà de pastetà, sau lungà fi rotundà la baza, cu ondul p p 
lungimea ei, ca o spinare de càprioarà. Aspicul daca este ìnchegat » 
càlzeste sà se topeascà si apoi se lasà la temperatura^amerei tottunpul 
pinà se terminà de aranjat preparatul, ca sa nu se Ìnchege In forma rece, 
£„ut& putin la frigider se pune aspie de 2 em grosime. Se da forma la frigi- 
der in pozitie perfect orizontalà, ca sa se ìnchege. Peste acest strat de aspic 
coagulai sé fac diferite ornamente din albus fiert tare, gogosar, màsline 
etc, & dupà imaginatie. De exemplu: din albuf se taie pelale mici de marga- 
reJé, care se lanjeazà in cere, la mijloe pujin gàìbenuf pentru a imita 
floarea. Frunzele se fac din pàtrunjel verde. Din masline se fac buline sa 
se desface in formà de stea. Se taie màslina la un capàt in 6 felioare p 
la jumàtatea ei, se scoate simburele si màslina va devem piata ca o s ea. 
Din mazàre se fac ghirlande si multe alte combinaRi. 

Important este ca toate aceste decoruri sà arate frumos pe partea dedesubt 
pentru cà aceea va fi deasupra, cind se ràstoarnà preparatul pe platou. 
Dupà ce s-au asezat toate ornamentele, se dà tava la frigider citeva minu e 
sà se ràceascà bine toate, apoi se scoate fi se picurà cu lingula cite o pi- 
càturà de aspic pe fiecare, ca sà se prindà fi sà se fixeze la locul stabilii. 
Se dà iar la frigider sà se ìnchege, apoi se aranjeaza preparatul proprm- 
zis, in asa fel ca sa ràminà pe lìngà pàrple laterale ale preparatala un spa- 
tiu liber de 1 cm, adicà sà fie mai mie decit forma cu 1 cm pe toate parti e 
laterale, spatiu care ulterior se va completa cu aspic. Preparatu care ur 
meazà sà fie pus in aspic, se dà putin la frigider, sà fie rece ca sa nu moaie 
aspicul care fixeazà decorai. Orice preparai in aspic: creier, pateu de. ticat 
ouà umplute, limbà, carne de orice fel, se poate aranja fi in orme mici sa 
cefti, o portie pentru o persoanà. Se orneazà fiecare cum s-a proce a 
si la forma mare. Se ràstoarnà pe farfunoare fiecare porRe. e va sco 
din formà dupà metoda aràtatà la piftie de pefte.Procedeul de a mtr - 
duce forma in apà calda nu este bun, deoarece nu ne putem „ rn & 

cind este destai si dacà se topeste prea tare, vacurge cìnd se ràstoarna 

fi va primi un aspect urit. 
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3 — Cartea de bucate 


s 





Glazurà de sos alb cu gelatina 


Cu acest sos se poate glasa orice fel de preparat cind nu avem aspic.Àre 
avantajul cà se poate prepara mai repede. 


Modul de preparare: 100 g unt se ìnfierbinta cu 100 g faina 2 minute la 
foc mie, farà sa se rumeneascà. Se stinge cu 8 di supà de carne, sau supa 
m care s-a fiert numai zarzavat de supa. In 8 di supa rece strecuratà prin 
tifon |i \ratà se dizolvà 8 foi de gelatina 1/2 ora, apoi se pune pe foc sà se 
ìnfierbinte si cu ea se stinge faina inàbusità cu untul, adàugatà in 3—4 
rindun, amestecind de fiecare data pina se desfac absolut toate cocoloa- 
?ele formate si nultori pe urmà se pune alt lichid. Dupà ce se pune toatà 
supa se adaugà 100 g fri ? cà dulce nebàtutà spuma, sau lapte dulce 
Pentru gust se pune in supa ìnainte de filtrare tarhon, ceapa rasà sau 
citeva^ ciuperci si apoi se filtreaza. Sosul poate sà ramina alb sau se co- 
loreazà in verde cu o Iingurà de zeamà cruda stoarsà din frunze de urzici 
spanac ; in galben, cu zeamà de morcovi. Dupà ce s-a pus euloarea nu se’ 

mai fierbe, cà se decoloreazà. Pentru euloarea galben-aràmie se coloreazà 

cu sirop de zahàr ars, fàcut din o lingurà zahàr caramelizat in maron des- 
chis stins cu 1 di apà, socotità din cantitatea de 8 di. !n acest caz laptele 
sau fnsca se mlocuieste cu 1 di vin. Acest sos merge bine cu pastete sau 
carne de vinat sau peste. 


Cum se glaseaza: preparami care urmlazà s5 fie glasat se aranjeazà dina- 
inte pe platoul de servire, se dà la frigider ca sa fie rece, apoi se toarnà pe 
tonta suprafata sosul preparat imediat ce este gata. Sosul trebuie sà aibà 
consistenza unei smintim nu prea groasà, care sà curgà si sà acopere in 
strat sub^ire si uniform preparatul. Trebuie intrebuintat imediat dacà se 
raceste se mgroase si prinde pielità deasupra si nu este indicat sà se rein- 
calzeasca. Nu se mai mtervine cu cuptul dupà ce s-a ràcit, cà se cunosc ur- 
mele. Pentru ornat trebuie sà fie la mdemmà tot decorai aranjat, fasonat 
numai sa se bpeasca pe sos pinà cind nu s-a intàrit. Ornarea se va face in 
funere de euloarea sosului. Se vor pregàti màsline tàiate buiine, sau in 
forma de stea, sau clnar un §ir de màsline intregi asezate pe mijloc, semi- 
cercun de gogosari cu albus de ou etc. Se dà la frigider sà se coaguleze si 
apoi se serveste. Se poate orna si dupà ce s-a ìnchegat sosul. Ornamentele 
se lipesc cu pu^m sos incàlzit. 


Glazurà de maionezà cu gelatina 

400 g maionezà cu multar, zeamà de làmue (vezi maioneza) 100 g friscà 
1 di apa m care s-a dizolmt 5 foi de gelaùnà. ? 

Maioneza pentru glasat se va face numai cu mustar, untdelemn, zeamà 
de lamne 100 g smintinà dulce (friscà). Gelatina se moaie 1/2 orà in 1 


di apà rece, apoi se incàlzeste putin ca sà se topeascà mai repede si se lasà 
sà se ràceascà. Rece dar neinchegatà se adaugà la maionezà. Se glaseazà 
imediat preparatul aranjat dinainte si ràcit la frigider. Se toarnà deaupra 
§i se niveleazà repede cu cutitul. Maioneza ìntàrità nu se mai poate rein- 
càlzi, trebuie lucrat repede. Sosul trebuie sà aibà consistenza unei smin- 
tini nu prea groase ca sà curgà si cu cutitul se acoperà toatà suprafata 
preparatului pinà nu se intàreste. Cantitatea de maionezà cu gelatina va 
depinde de màrimea preparatului, care se va lua in proportele indicate mai 
sus. Se orneazà cu màsline, gogosari, albus de ou etc. 

Ouà umplute in aspic 

I. Ouàle se umplu cum s-a aràtat (vezi ouà umplute). Umplutura se pune 
in ouà cu cutitul, nu cu cornetul si se niveleazà. Se orneazà fiecare ou 
peste umpluturà cu: màsline, gogosar, potale de fiori din albus, mazàre 
etc., dupà imaginalie. Forma in care se aranjeazà poate sà fie rotundà sau 
lungà si ingustà. Se pune un strat de aspic de 2 cm grosime in formà si se 
dà la frigider. Ouàle ornate se dau si eie la frigider sà se intàreascà decorul, 
apoi se asazà peste aspieul coagulat, cu umplutura in jos, avind grijà sà 
nu se deranjeze ornamentaZia, deoarece la servit vor fi cu partea de de- 
desubt, deasupra. Cind se pun in formà rotundà se aranjeazà in raze, iar in 
formà lungà se asazà unul dupà altul pe làZime, cu distanze de 3—4 cm 
intre eie ca sà se poatà face porZii. Se toarnà apoi peste eie aspic rece, ne- 
coagulat, ca sà umple toate golurile si sà treacà si deasupra cu 2 cm. Se 
dà la frigider sà se inchege si se servesc. 

II. JumàtàZile de ouà umplute se lipese cite douà, sà formeze un ou intreg. 
Se inveleste fiecare ou intr-o felie subZire de suncà, se asazà in tava ornatà, 
cii distante intre eie. Se toarnà aspic ca sà le acopere cu 1 cm. Se dall la 
frigider sà se inchege aspieul. 

UJ* Aspieul se pune peste rulourile aranjate cum s-a aràtat in reteta pre- 
cedentà numai pinà la nivelul lor, apoi se dau la frigider. Cind aspieul este 
bine ìnchegat se asazà peste rulouri un strat de 2 cm salatà ruseascà, in 
asa fel ca sà ràminà la margine 1 cm liber. Se toarnà aspic ca sà umple si 
acest gol si sà treacà si peste salatà 1 cm. Se dà la frigider si cind este coa¬ 
gulat, se serveste. 

IV. Dacà se cunoaste numàrul persoanelor, ouàle se pot aranja si in ce^ti. 
Se pune aspic de 2 cm in fiecare cea§cà. Se face pe margine o ghirlanda de 
mazàre verde care se fixeazà tot cu aspie, dupà ce s-a intàrit primul 6 trat. 
Se pune cite 1/2 ou ornat la mijloc, se toarnà aspic ca sà treacà peste ou 
cu 1 cm. Se lasà la rece. 

Metoda de scoatere din formà este aceeasi ca la piftìa de pe^te. 
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Camini diferite in aspic 

In aspic se poate aranja orice carm/slaba fiartà sau friptà, de pasàre, vi- 
lei, porc, pefte, creier, ficat, limbà, simpiu, combinate ìntre eie sau com¬ 
binate cu diferite zarzavaturi. 

I. Carnea de gàinà, pui, curcan sau orice alta pasàre, friptà sau fiartà, se 
desface de pe oase fi se taie felii. In forma ornata cum s-a aràtat, se asazà 
feliile de carne, incepind cu feliile de piept, làsìnd 1 cm liber pe margine 
de jur- inprejur. Se toarnà aspic cit sa le cuprindà si sa intre in toate 
golurile. Se dà la frigider sà se intàreascà. Se poate servi astfel sau se asazà 
deasupra un strat de mazàre verde din conserva bine scursà de apà, sau 
un strat de salata ruseascà de 2—3 cm, làsìnd liber pe margine 1 cin. Se 
toarnà aspic sà umple acest gol si sà treacà fi peste saìatà cu 1 cm. Se 
dà la frigider. 

IL Carnea de peste: se intrebuinteazà numai pefte care nu are oase multe, 
cum este falàul, somnul, morunul. Se fierbe peftele in apà cu zarzavat 
(vezi pefte rasoi). Se lasà in supa pina se ràceste, apoi se scoate de pe oase, 
se taie felli sau se pune intreg (dacà este ibai mie) dupà ce s*au scos oasele. 
Se afazà peste aspicul ornat din forma. Dacà se pune intreg, se pune cu spa- 
tele in jos. Se toarnà aspic sà cuprindà toatà carnea si sà treacà fi peste 
ea 1 cm. Se dà la rece. Aspicul se poate face dm supa in care a fiert pes- 
tele, la care se mai adaugà gelatina necesarà. Se filtreazà supa cum s-a 
aràtat. 

III. Carnea de vinai se frige inàbufit dupà ce a fost fezandatà. Rece se taie 
felii fi se procedeazà la fel ca mai sus. 

IV. Ficatul de gisca, vitel, porc se frige intreg inàbufit cu putin piper, se 
sàreazà cind este gata si rece se taie felii si se asazà in forma ornata. Se 
toarnà aspic cit sà-1 cuprindà, se dà la frigider sà se intàreascà. Se poate 
pune deasupra un strat de mazàre de 2 cm. Se pune aspic sà cuprindà fi 
znazàrea. Se dà la frigider, apoi se servefte, 

V. CreieruI se curàtà de cheaguri, se fierbe 10—15 minute in apà cloeo- 
tita cu Palina sare si zeamà de làmiie. Se lasà in apà pina se ràceste, apoi 
se taie felli fi se aranjeazà la fel ca ficatul. 

VL Liroba se fierbe (vezi intràri din limbà), se taie felii fi se aranjeazà la 
fel ca mai sus. 

vn. Pasteta se pune intr-o formà lunga si ingustà, care sà fie mai mica cu 1 cm 
e jur imprejur, decit forma in care urmeazà sà se afeze in aspic. Pasteta 
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pregatità dupà cum vom vedea in continuare, se afazà pe platou. Forma 
mai mare, ornatà dupà cum s-a aràtat antenor, se afazà deasupra ei exact 
la mijloc, se ràstoarnà printr-o mifeare rapidà, ca sà intre pasteta in 
formà. Se completeazà golurile de pe margine cu aspic, se dà la frigider. 
Cind se servefte, se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul deasupra 
si se ràstoarnà. Dacà nu se desprinde, se pune un fervet udat cu apà fier- 
binte, bine stors, deasupra formei fi imediat aspicul se va desprinde. Pla¬ 
toul se omeazà pe margine cu salatà verde, màsline, gogofari, ouà fierte, 
aspic tocat. In caz cà nu avem formà mai mare decit ceaincare s-a pregà- 
tit pasteta, atunci se taie puRn din pasteta fi se orneazà aceeasi formà in 
care se pune pasteta in aspic, cum s-a aràtat mai sus. 

Pastete 

Pastetele in generai au la bazà ficatul de pasàre, vitel, porc, plus carne 
de vitel, porc, funcà, vinat, pefte, ouà crude sau fierte, sardele, pastà de 
peste, ciuperci, unt, frifeà, franzelà, slàninà afumatà condimente de pas- 
tetà: piper, ienibahar, nucfoarà, capere. 

Unele se preparà cu toate ingredientele fripte inàbufite sau fierte inainte, 
aitele se preparà crude fi apoi se dau la cuptor. 

Pasteta de ficat de gisca 

300 g ficat de gisca, 1 ceapà mare, untdelemn, sare , piper, 100 g unt , 100 
g fri§cà sau smintinà , condimente de postela, lapte. 

Ficatul de giscà se pune intr-un vas potrivit fi se toarnà lapte peste el. Se 
tine afa 2—3 ore ca sà-fi màreascà volumul fi sà se albeascà. Ceapa lo¬ 
cata màrunt se càlefte 2 minute in 4 linguri untdelemn, se pune apoi fica¬ 
tul tàiat felii de 2 cm grosime. Se pun condimente fi se frige inàbufit la 
foc mie, cu capac, 10—15 minute. Rece se trece prin mafinà de douà ori 
sau se trece prin sità inoxidabilà. Untul se freacà spumà. se adaugà fi¬ 
catul, frisca. Se potrivefte de sare. Se aranjeazà pe platou. Se orneazà cu 
màsline, gogosari si zig-zaguri de unt alb. Se pot face si tartine cu pasta. 

Pasteta din ficat de gisca crud 

Ficat circa 300 g, 109 g franzelà, 150 g lapte, 50 g slàninà afumatà, 1 ceapà 
mare, 100 g smintinà sau fri§cà, 4 ouà, 1 lingura coniac sau rom , 50 g unt 
(pentru uns forma), sare, piper, ienibahar. 

Ficatul crud se trece prin mafinà de douà ori impreunà cu slàninà afumatà, 
franzela muiatà in lapte si nestoarsà, ceapa tocatà fi càlità in 3 linguri 
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untdelemn, cu sare, piper, ìenibahar. La tocàtura se adaugà smintina 
romul sau comacul, gàlbenusurile. Se potriveste de sarc si condimente* 
apoi se amestecà usor cu albufurile bàtute spuma tare. Compozitia se 
fune m forma unsà bine cu untul netopit, pina la jumatatca ei, ca sa aibà 
loc sa creascà. Se dà la cuptorul bine ineins neacopcrita in tavà cu apà 
fierbinte la cuptor. Se coace circa 1 ora. Baca se rumeneste prea tare se 
acoperà cu un carton. Se lasà sa se ràcea/cà in forma, apoi se trece cu cu- 
titul pe margine, se pune platoul dcastra si se rastoarna pc platoul de 
servire. Se poate pune in aspic sau se glaseaza cu alte sosuri cu gelatina. 

Pasteta de ficat de giscà cu ciupcrci 

1 ficai de giseà circa 300 g, 1/4 l lapte, 1/4 kg ciuperci, 1/2 kg carne de pare 
vitel slava, oO g slamila afumala, 1 ceapà mare, untdelemn, 100 e smìntinà 
4 orni, 2 linguri rom sau conine, sare , piper, ienibahar. 

FicatuI se tine in lapte 2—3 ore in vas potrivit ca sà-1 cuprindà. Carnea 
ceapa calila in 3 lmgun untdelemn, slànina, ciupercile bine spalate sé 
trec prin masina de tocat de doufi ori. La tocàtura se adaugfi coniacul sau 
romul (care infragezcsc carnea sarea necesarà, piper, ienibahar, smintina, 
galbenusurile si apoi albufurile bàtute spumà tare. Se amesteca usor 
si se pune jumatate compozitia in forma unsà bine cu unt netopit, deasupra 
se a ?aza beatili taiat felli si peste el cealaltà jumàtate de tocàturà. Se^à 
la cuptorul bine ineins neacoperità in tavà cu apà fierbinte, sa se coacà 
circa 1 ora. Baca se rumeneste se acoperà cu un carton. Se lasà in tavà 
pina se raccste, apoi se scoate si se orneazà ca la reteta preccdentà. 

Pasteta de ficat de vite! 

"* ■“ U de P ° rC ’ 1 rCapà mare ’ 7 - S oiuperci, untdelemn 
bahar, piper, ““ g f ' VCS smtntin& groasà, ieni■ 

Ceapa locata se còleste 2 minute in 5-6 linguri untdelemn, se adaunà 

ftXnS Spal8t S t0Cat °- S ° P r5 Ì csc 10 ™"ute !mpreu„g,’la foe mfc 
apa. Se pune apoi ficatul taiat felii de 2 em si se fri» aconerit 
H5 mdlute la foe mi* cu piper, ienibahar. Reee, se dà prin ma fna de té 
eat de 2-3 or,, se adauga la untul frecat spuma, inpreunà cu romul 

pe pIat d°"’- se ° rneaza ?i ** 
3 nai sus. b unt, sau se pune in aspic, dupà cum s-a aràtat 

1 }-J k f dc *»&■> 300 g slànina proaspàtà, ISO g unt 4 liguri ain 

coniac ’ 3 oui > 1 ^ < m »). 
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Slànina proaspàtà se taie felii subtiri fi se tapeteazà cu ea o crati^à de 11, 

Se afazà ficatul nesarat, cu putin piper, ienibahar. Se dà la cuptor cu 
capac circa 40 minute, ca sà se moaie bine si slànina. Rece se trece de trei 
ori prin mafina de tocat, impreunà cu slànina 2 gàlbenusuri fierte tari fi 
ceapa càlità 2 minute in douà linguri untdelemn. Untul se freacà spumà, 
se adaugà pasta de ficat, romul, vinul fi albufurile de ouà fierte tari si 
tocate mai mare. Se potriveste de sare. Se aranjeazà pe platou. Beasupra 
se rade sau se trece prin sita de sirmà, un gàlbenuf direct peste pastoia. 

Se orneazà peste gàlbenuf cu màsline tàiate in formà de stea si cu felioare 
de gogo.fari. 

Pasteta de creier 

1/4 kg creier, 1 ceapà mijlocie (50 g), 3 linguri untdelemn, 1 lingurà rom, 

100 g unt, 5 màsline, 1 gogosar , 5 sardele, piper, ienibahar , sare. 

Ceapa tocatà foarte màrunt se càleste 2 minute in untdelemn, se adauga 
creierul fi se inàbuse cu capac 15 minute la foc mie, cu sare, piper, ieni¬ 
bahar. Se zdrobeste apoi bine cu furculi^a si cind este rece se adaugà la 
untul frecat spumà, impreunà cu sardelele, romul, màslinele si gogofarul y 
tàiate cubulete. Se potriveste de sare si se aranjazà pe piatoli. Se orneazà 
cu albus, màsline, gogosar si se fac zigzaguri de unt alb, sau se presarà 
cu gàlbenuf ca in reteta precedcntà. 

Pasteta de creier crud 

1/2 kg creier, 1 ceapà mare, 100 g unt, 200 g friscà sau smintina groasa, 

3 ouà, 2 linguri coniac sau rom, piper, ienibahar, sare, 50 g unt. 

Creierul crud se màrunjeste bine cu furculi^a. Se adaugà ceapa tocatà 
foarte màrunt si càhtà 2 minute in 100 gunt, numai ca sà-si dezvolte aroma, 
smintina, romul, un virf de cu^it piper si unul ienibahar, galbenusurile, 
sarea necesarà. Se amestecà bine, apoi se adaugà albufurile bàtute spuma 
tare, se amestecà usor, si se pune in forma bine unsà cu 50 g unt netopit, # 
pina la jumàtatea ci, ca sà aibà loc sà creascà. Se dà imediat la cuptorul ^ 
bine ineins in tavà cu apà fierbinte. Se coace cirea 1 orà; dacà se rumeneft<ìl*U 
prea tare se acoperà cu hirtie. Se lasà in formà sà se ràccasca, apoi se prò- *,.* 
cedeazà cum s-a aràtat in retetele precedente. 

Pasteta de sinica 

300 g suncà slabà, 3 ouà, 100 g ciuperci, 150 g unt, 100 g friscà, 5—6 sardele, 

1 lingurà rom, sare, piper, ienibahar, o ceapà mijlocie. 

$unca se trece prin mafina de tocat de 2—3 ori impreunà cu gàlbenufu- 
rile fierte tari, ciupercile (care au fost ìnàbusite cu ceapa tocatà, sare, pi- 
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per, ìembahar in 50 g unt, la foc mie circa 15 minute) si sardelele. Restul 
de unt se fresca spuma, se adaugà pasta, romul, frisca. Se amesteca totul 
bine, se potriveste de sare fi se aranjeazà pe farfurie. Deasupra se presarà 
albusul tocat màrunt cu cujitul si se orneaza cu ^adsline in formà de stea 
si gogosar. 

Pastetà de carne cu ciuperci 

1J2' kg carne de poro fi vifel, 50 g franzelà, 1 di lapte, 200 g snùntinà groasà, 

2 linguri coniac sau rom, 3 ouà, 1 ceapà mare, condimente, 100 g ciuperci * 
untdelemn, 50 g unt. 1 

Carnea de vitel si de porc mai grasà, franzela muiata in lapte fi nestoarsà, 
ceapa tocatà inàbufità cu ciupercile, sare, piper, ienibahar in 2 linguri unt¬ 
delemn pinà scade apa ce o lasa ciupercile, se trec de 2—3 ori prin mafinà. 

Se adaugà smintina, gàlbenufurile, se potrivefte de sare fi condimente, 
apoi se amesteca ufor cu albufurile bàtute spuma tare. Se pune in forma 
unsà bine cu unt netopit. Se coace 1 orà in cuptorul bine incins in tavà 
cu apà fierbinte neacoperità. In continuare se procedenza la fel ca la 
resetele anterioare. Se poate pune fi in aspic. j 

j 

Pastetà de carne cu sardele j 

1/2 kg carne de vifelfi porc mai grasà, 1 ceapà mare, 100 g unt, 1 cutie micà j 
sardele, 3 linguri vin, sare, piper, ienibahar, untdelemn. 1 

Ceapa tocatà màrunt se inàbufe 1 minut in 3 linguri untdelemn, ca sà-fi j 

dezvolte aroma, se pune apoi carnea tàiatà bucaci mai mari, sare, piper, 
ienibahar fi se frige inàbufit la foc mie, adàugind cite putinà apà pinà este j 

bine fiarta. Carnea se poate da la cuptor tot acoperità, ca sa nu se usuce. ] 

Pentru pastetà carnea trebuie sà fie mustoasà, nu uscata. Cind este fiartà j 

fi rece, se dà prin mafina de tocat de 3—4 ori impreunà cu sardelele. Un- ! 

tul se freaca spuma, fi se adaugà vinul. Se potriveste de sare fi se aran¬ 
jeazà pe platou. In rest se orneazà dupà metodele aràtate. 

^Pastetà de pasàre . 

H' % 

* kg carne de pasàre (piept, pulpe), 100 g ciuperci, 200 g unt, 7—8 sar¬ 
dele, 10 màsline, 100 g funcà, 2—3 castraveciori acri, 1 ou, 1 ceapà mijlocie, \ 
1 linguripà multar, (1 lingurà rom sau coniac facultativ), condimente, 
untdelemn. • 

Ceapa tocatà màrunt se càlefte 2 minute in 5—6 linguri untdelemn ca ] 

sfi-fi dezvolte aroma; se pun apoi bucàjile de carne fi ciupercile, sare, pi- j 

per, ienibahar fi se lasa sà se pràjeascà inàbufit la foc mie cu capac, adàu- j 
gìnd cite putinà apà. Cind carnea este fiartà si ràcità, se curàtà de pe oase 1 

fi se dà de 3 4 ori prin mafina de tocat impreunà cu sardelele. Untuì se I 


f reac & spuma, se adaugà tosatura 

castraveciorii, oul fiert tare, toa e oca aranieazà pe platou fi se or- 

umplutà. 

Pastetà de iepure 

I. 7 50 g carne de iepure fezandati (picior 'J^OO Imtnttni , 

de vitel sau gisci, 100 g slimna afumat a 100 gfim*** * J f 
100 g unt, 3 linguri vin, 2 linguri coniac sau rom, 1 ij* ai p 

sare, piper, ienibahar, untdelemn. • j 4_5 linguri untdelemn, 

Ceapa se toacà màrunt fi se calette 2 ”“ ute ° de c ^ it , piper, ieni- 

se pune carnea tàiatà bucaci, pu,m jx! 1IT tnd cite putinà apà pinà se 
bahar. Se pràje 5 te Inàbujrtla foc m. ? 3L4 ori 

fierbe bine si sosul scade Se da apoi P * nestoarsa <■{ slànina 

impreunà cu ficatul crud, franze a 5 q P t moa l e gàlbenufurile, 

sfumata. La tocàturàse adaugà, smmtina, 50 g unt^. ^ « miteca u?or 

are, 

dupà procedeul indica* inaiate. 

Zr/Tuguri Z S sT’JiJ, llinguriii multar, sare, piper, ienibahar, 
Ceapa^tocatà màrunt se càle 5 te in 4 

S are P 5 i unni ienibahar sau pper, — —ette pufinà 

bucàfi, se praje 5 te inàbu 5 it lai foc‘ ‘, a . Cind este fiartà ;i rece, 

saramurà In care a fost fazan _ P se a j au „j ] a untul frecat spu- 

P e 0t pune ?t in tpÙT ImbeTe" r^etc Snt vaiabile pentru orinare alt vinat. 

Galantina de curcan 

_ . « ii /onta tàiat ) 112 kg carne de vitel, 1/2 kg carne de 

U n curcan de circa 3 4kg(g Jx mare (100 gl, 4 linguri coniac sau 

porc mai grasà, 1/2 kg ciuperci, 4 ow5) untdelemn, 100 g unt. 

rom, 5 linguri vin, sare, pip , ge introduce o *eavàsub pie* 

[ e : ria n gitpn c P a r re a se sùflà aer. ea sà se desprindà pielea de cam - 
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Se apasà cu mina peste umflàturile de « formate sub piele, ca acestea sa 
inainteze cit mai mult sub restul pielii fi sa o desprinda cit mai mult. 

Se opàreste apoi cu apà clocotità, din care se scoate imediat, se curala 
penele cu grija, ca sa nui se rupà pielea. Se curala dacà este posibil la 
un curent de apà càlduta, deoarece se curata mai ufor si penele cedeazà 
mai bine. Se face apoi o tàieturà pe spate, incepind de la git pina la mij- 
locul spatelui, de unde se incepe dezlipirea pielii. Se taie vìrful aripilor 
la a doua articulatie. Se scoate apoi aripa, pieptul, picioarele si restul. 

In jurul capàtului intestinului se taie pielea ca sa se poatà scoate. Se scot 
intestinele, ficatul de la care se taie fierea cu grija sa nu se sparga, se taie 
pipota in jumàtate, si se desprinde membrana ce o càptufeste pe dinaun- 
tru. Carnea se dcsface de pe oase fi se dà prin mafinà de trei ori (afarà 
de piept) impreunà cu ficatul, ciupercile bine spàlate fi stoarse, carnea de 
vitel fi porc, ceapa ìnàbusità in 3 linguri untdelemn. La tocàturà se adaugà 
ouàle crude, vinul, conia.cul, untul moale si 2 di apà rece. Se bate bine ? 
cu mina, pinà devine o j>astà finà. Pielea de curcan, care a fost pàstratà 
in putinà apà càldicicà, ca sà fie mai elasticà, se coase unde are gàuri fi 
prin tàieturà de la spate se umple cu tocàturà fi cu pieptul tàiat felii 
subtiri alternat in tocàtnrà. Se coase apoi si aceasta si se pune curcanul 
umplut pe un fervet de tifon mare ca sà-1 cuprindà bine. Se leagà capetele 
si se-pune intr-o oalà mare cu apà clocotità cit sà-1 cuprindà. Se adaugà 
zarzavat de supà in jur: 1 kg morcov, 1/2 kg pàtrunjel, 1 telinà, 1 ccapà, 
sare, 20 boabe pipcr, 1 foaie de dafin. Se fierbe cu capac la foc mie 3 ore. 

Se lasà sà se ràccascà in supà. Este bine sà se fiarbà cu o zi inainte fi se 
lasà in apà pinà a doua zi. Se pune apoi afa legat intre douà scinduri cu 
o greutate nu prea mare deasupra, sà se mai scurgà de apà, dar sà nu ples- 
neascà pielea. Se tine la presà 5—6 ore. Se taie apoi felii fi se servefte 
rece garnisit dupà dorin'tà. Se pot pune feliile fi in aspic, care se face 
din supa in care a ficrt curcanul. Supa se intrebuinteazà pentru supà 
de ciuperci sau alte ciorbe, borsuri, iar zarzavatul pentru salata ruseascà. 



Galantina de gàina 

1 gàinà mare si mai Latrina, de circa 2 kg (gota tàiatà). Poate sà fie si 
1 cocos bàtrin, ljé kg carne de porc mai grasà, lj4 kg carne de vitel, 100 g 
frantela, 100 g §uncà , 100 g limbà afumatà , 3 ouà crude, sare, piper, 
ienibahar, 100 g smintinct sau friscà, 100 g unt, 1 ceapa mare, untdelemn, 
1 lingurà rom, 2 linguri vin. 

Gàina se pregàteste pentru umplut cxact cura s-a procedat la curcan. 
Carnea se scoate de pe oase si se trece de trei ori prin mafinà impreunà 
cu ficatul, pipota, carnea de porc fi vitel, franzela muiatà in lapte fi bine 
stoarsà, ceapa tocatà màrunt si inàbufità 2 minute in 3 linguri untde¬ 
lemn. La tocàturà se adaugà limba fiartà, curatata de pielità si sunca 
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«iate eabulete, untul moale, smintìna, 

Se amestecà bine, se potrete de *sare fse> <™pl «V - - \ n 

ce au fost cusute tonte gaurile. Se coase si pe -P > 1 

scrvet de tifon, se fierbe fi se servestc ca galantina de cima». 

Drob de miei 

Màruntaiele de la miei se curata sa nu alba firecleP , P 4 P H ; 

bucatele, sarò, p.per, se prajesc mabuft la foc mni p ,/ apa ? i 

D rie Reci, se trec prin masina, impreunà cu tranzcia at 

bine stoarsà. La tocàturà se adaugà bàtntè 

gàlbenusunle si untul. Se potrn efte Ho 9 1 12 1 se intinde prapo- 

tura si se di la cuptor 20 minute sà se rumcncasca. Dacanu ajun P 
polele, se poate completa eu o foaie de aluat din faina apa si patina gra- 

Poma S d?a U lmit d '^Zinz5 de tei" a ScTntà "(veri aluaturi). Aluatul 
se flce flartc usor. Se intinde o foaie de 1/2 cm grosime, asa de mare meit 
sà aeonere fundul si marginile eratitei sau tàvii in care se_ pune. Se pune 
umplutura de drob fi deasupra o alta foaie peste | e ^ are 

torni bine ineins 30 minute. Aluatul va f. foarte fraged f .1 drolvu 
gust de seu, ca allinei ciud se conce in prapore. l.cce se tale 


Limbà 

1 imba de vaca sau porc, afumatà sau proaspàta, se spala lune cu o pene 

so e suripcXu limbà. Semai ponte face ^ 

tele de limbà in aspic. Timpul de berbere vanaza dupa.cit esteae 

bmbtdTla 1 1/2—2 1/2 ore. Se pune la bert eu apa rcee. Tot nmpul 

trebuie sà fiarbà incet pentru a nu se u >u ‘ • P ‘ t • ta i a t sferturi. 
de la ìnceput. Cìnd clocoteste se pune zarzavatul, curatat si taiai 
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Cind este fiartà, furculi^a intra cu ufurin^à in ea, si pieli^a se desprinde 
in fì§ii, fàrà greutate. Se scoate Iimba cu furculi^a din supà, se curata 
bine de pieli^à pina este fierbinte cu un cu$it, apoi se pune iar in supà, 
daca nu se pregàteste chiar atunci, sau numai partial. 

Limba are carnea fragedà si este foarte spornicà. Dintr-o Iimba de 1 kg 
se pot face mai multe preparate, ca sa nu devinà prea plictisitor sa se 
mànince aceea^i mincare de prea multe ori, mai ales pentru douà per- 
soane. Limba fiartà, curàjatà se taie felii suborni. Partea de la virf, mai 
netedà, se poate prepara cu sos pe bazà de maionezà, iar din restili limbii 
se pot face preparate dupà retatele indicate. 

Limba cu maionezà 

6—8 felii limba (circa 300 g), 200 g maionezà cu multar fi làmiie , 100 g 
sndntinà , 2 linguri vin, 1 lingurifà tarhon tocat. 

Feliile de limbà se a§azà pe farfuria de servit in rind, pu^in suprapuse. 
Peste eie se pune maioneza (vezi maioneza) la care s-au adàugat smin- 
tìnà groasà, vinul §i tarhonul. Deasupru se orneazà cu màsline taiate in 
forma de stea, gogo^ar. In sosul maionezà se poate pune oricare din adao- 
surile indicate la sosuri pentru ouà umplute (vezi rejeta). 

Limbà cu màsline 

6 & felii limbà (300 g), 1 ceapà {50 g), 8 linguri untdelemn (1 di), 1 
foaie de dafin, 1 lingurifà cu virf fàinà (20 g), 4 linguri vin, 1 1/2 di 
8ì t c r< tyii sau 1 lingurifà pasta, 150 g màsline, 10 boabe piper, 3—4 felii 
làmiie farà coajà, 1 lingurifà rasà multar, 1/2 l supà in care a fiert limba. 
Ceapa se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mici $i se càleste 1 minut in unt¬ 
delemn ca sà-$i dezvolte aroma, apoi se adaugà bulionul frecat cu fàina, 
supa $i toate celelalte, inclusiv limba. Se dau la cuptor 1/2 orà, ca sà 
fiarbà §i maslinele §i sà se ridice untdelemnul deasupra* Dacà este nevoie 
se mai subjiazà sosul cu supà ca sà fie ca o smintìnà foarte subire, deoa- 
rece cind se servente rece, se mai ingroasà fàina. Sare se pune numai cind 
se ràce^te dacà este nevoie, deoarece maslinele sàreazà si eie. 

Limbà cu ceapà 

6-8 felii limbi, 3cepe mari (300-400 g), 4 linguri sue de rodi sau 1 Un- 
gurifa pasta , 4 5 linguri vin, 3—4 felii làmiie farà coajà , 1 foaie de dafin. 

8 linguri untdelemn, piper , supà in care a fiert. 

Ceapa se taie felii subtiri, se calere in untdelemn pina ii scade apa prò- 
prie devine lucioasà, fàrà sà se rumeneascà. Se adaugà atunci toate 
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cele de mai sus, inclusiv limba. Se potrive^te de sare (un càjel de ustu» 
roi cine dore^te) §>i supà ca sà cupnndà bine feliile de limbà. Se dà ia cup¬ 
tor 15—20 minute sà se fiarbà bine ceapa §i sà se ridice untdelemnul 
la suprafa^à. Se servente rece, garnisità cu làmiie. 


limbà cu sos ragù 

6— 8 felii limbà, 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 felina , 1 Ceapà (toate mici), 
1 foaie de dafin, 4 linguri vin, 2 linguri sue de rofii, 3—4 felii làmiie , 150 g 
màsline, 1 lingurifà cu virf fàinà (20 g) sare, piper, putin cimbru. 8 Un* 
guri untdelemn, 1 lingurifà rasà zahàr ars, supà in care a fiert limba. 
Zarzavatul ras prin ràzàtoarea mare se càleste 2 minute in untdelemn,' 
ca sà-$i dezvolte aroma, se stinge cu supà in care a fiert limba ca sà -1 
cuprindà bine ?i se lasà sà fiarbà acoperit, pìnà se moaie, apoi se treee 
prin sità de sirmà inoxidabilà. Fàina se subtiazà cu supà rece sau bulion, 
se pune peste zarzavat impreunà cu toate cele mentionate $i feliile de 
limbà. Se subtiazà cu supà ca sà cupnndà bine limba ji maslinele. Se dà 
la cuptor 20 minute. Se serveste rece. 

Limbà cu ciuperci 

7— 8 felii limbà, 1/2 kg ciuperci, 1 ceapà mare , 1 foaie de dafin, 1 virf de 
cutit piper , 1 di sue de rosii, 4 linguri vin, 3 felii de làmiie, 8 linguri unt¬ 
delemn, màrar si pàtrunjel tocat. 

Ceapa tocatà màrunt se càleste 1 minut in untdelemn; se pun apoi ciu- 
perede bine spalate si tàiate felii mai mari, sare, piper, foaia de dafin; 
se fierb inàbusit circa 20 minute, adàugind pupnà supà dacà scade apa. 
Cind sint fierte se pune vinul, bulionul, màrar, pàtrunjel tocat, feliile de 
limbà. Se potrive^te de sare §i zeamà de làmue sau felii de làmiie. Se 
dà la cuptor 10 minute. Sosul nu trebuie sà fie prea mult. Se servente rece. 

Limbà sirbeascà 

6—8 felii limbà , 1 ceapà mare, 2 ardei grasi, 3—4 rosii (400 g) 1 foaie 
de dafin, 8 linguri untdelemn, 2 linguri vm, 2 felii làmiie, 1 virf de cufU 
piper, pàtrunjel verde, sare. 

Ceapa tàiatà felii suborni se càleste 2 minute in untdelemn. Se pune arde- 
iul tàiat felii suborni si dupà 5 minute rodile felii §i toate celelalte; se 
adaugà supà in care a fiert Iimba, ca sà cuprindà feliile de limbà. Se dau 
la cuptor 15— 20 minute ca sà se formeze sosul ji sà se ridice untdelemnul 
deasupra. Se serveste rece. 
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Pe§te 

Postele se consuma proaspat, congelat savi conservat in diferite feluri. 
Carnea de peste se digera user si oste bogatà in substante albuminoide, 
mai ales proaspata cìnd se rccomanda si pentru cei suferinzi. Pestele se 
altereazà repede dacà se tine in conditii necorespunzàtoare; in acest 
caz, provoacà intoxicatii grave. Un peste alterat are carnea moale, des- 
compusà, parca ar fi putredà. Dacà se apasa cu degetul ramine urma, 
nu-§i mai revine. Branhiile sint càràmizii inchis, aproape negre, nu rosii 
ca la pestele proaspat. Ocliii sint seci, infondati in orbite, nu bombaci 
ca la pestele proaspat. Solzii nu au stràlucire si cad cu usurinjà. $i pes¬ 
tele congelat se poate altera, dacà este tinut prea inult dupà ce s-a dez- 
gliefot; deci se va curata iincdiat de solzi si intestine; dacà nu se pregà- 
tcste imediat, se pàstreazà la frigider. Solzii se curàtà cu cutitul in 
directia inversà asezàrii lor, adicà de la coadà spre cap. Ca sa nu sarà 
solzii peste tot, se tine postele cu mina scufundat sub apà in timp ce 
se rad solzii. Apa li va retine sà nu sarà. Crapul are un os amar in formà 
de triunghi, la locai unde se leagà sira spinàrii de cap; acesta trebuie scos 
inainte de pregàtire. Carnea pestelui se fierbe si se frige repede, de aceea 
trebuie sà firn atenti sà nu se zdrobeascà. Cìnd se fierbe ìntreg pentru 
rasoi, maionezà etc. se intrebuinteazà un vas special de fiert pe$te, care 
are un gràtar cu gàuri si minore, cu care se scoate postele din apà ca sà 
nu se zdrobeascà. In lipsa lui ne putem servi de o tavà smàltuità pentru 
pestele mai mare si de cratità pentru pestele mie sau tàiat bucàti. In 
apa destinata pentru fierberea pestelui, se fierbe inainte 1 morcov, 1 pà- 
trunjel, 1/2 telinà, 1 ccapà, 1 foaie de dafin. Zarzavatul se taie sferturi, 
se poate servi si cu pestele rasoi. Dupà cc a fiert zarzavatul, supa se acreste 
ca sà se simtà putin, cu zeamà de làmiie sau otot. Sarea si acreala fac sà 
se coaguleze mai repede substantele albuminoide din carne §i sà nu se 
sfàrime. Dintr-un peste do 1 kg, dupà ce se scot intestinole si capul, va 
raminea circa 600 g carne. Dacà se scoate pielea si sira spinàrii, va ràmi- 
nea circa 400 g, deci pentru 3—4 persoane. 

Peste rasoi 

» 

1 kg peste, 1 morcov (100 g), 1 pàtrunjel (100 g), telinà (50 g), 1 ceapà 
mare (100 g), 12 boabe piper, 2 carlofi mijlocii , 1 foaie de dafin, 1 lingurà 
zeamà de làmiie sau olet, 1 litru de apà. 

Pentru rasoi se preteazà postele care nu are prea multe oase, cum este 
salaul, somnul, morunul, caleanul etc. Se fierbe intreg sau tàiat bucàti, 
in vas potrivit, in apa in care s-a fiert inainte zarzavatul. Se acreste si 
se sàreazà dupà gust si cìnd cloeoteste se pune pestele. Se fierbe incet 


15 pinà la 30 minute dupà ce a ìnceput din nou sà elocoteascà, depinde 
de rnàrimea pestelui; cind este fiert, carnea este moaJe, lureuJita intrà cu 
usurintà in ea, se desface in fìsii si pielea se rupe. Nu trebuie fiert nici 
prea mult ca sà nu se zdrobeascà. De obieei se lasà in apa in care a fiert, 
pinà se ràceste; cind devine mai rigid se poate lucra mai bine si 
isi insuseste un gust mai bun din apa in care a fiert. Se asazà intreg pe 
farfuria de servit sau bucàti dupà cum a fiert; se asazà zarzavatul in jur 
tàiat cu cutitul riglat, §i peste el se toarnà un sos grecesc sau mujdei de 
usturoi (vezi sosuri reei). Cìnd se serveste rasoi cald se scoate cu grijà 
imediat ce s-a fiert, se asazà pe farfurie cu zarzavatul tàiat in jur si se 
pune peste toate bucatele de unt date prin pàlrunjel toeat si felii de là¬ 
miie cu marginea crestata. 

Peste cu maionezà 

9 

1 salàu (circa 1 kg), zarzavat ca. pentru peste rasoi, 300 g maionezà din: 
1 gàlbenu§ fiert, 1 gàlbenus crud, 1 lingurità muslar, 1 lingurà zeamà de 
làmiie (farà apà), sare (vezi maioneza). 

Pestele cu maionezà se face mai ales din salàu, care are carnea albà si 
foarte fragedà. Se fierbe intreg in apa in care s-a fiert inainte zarzavat 
ca pentru peste rasoi, acrità si aromatà la fel. Se lasà in supà pinà se 
ràceste, apoi se asazà pe platoul de servit, cu sira spinàrii in sus. Se des¬ 
face carnea cu cutitul de-a lungul sirei spinàrii. Se scoate coloana verte- 
bralà si se alàturà din nou jumàtàtile de peste. Se asazà capul la locul 
lui §i se orneazà cu maionezà. Maioneza se pune in cornet de hirtie cu 
virful necrestat, rotund, cit sà incapà un bàt de cliibrit, cu care se for- 
meazà dire, incepind de la cap spre coadà, fàcind miscàri ìnainte-inapoi, 
cu mina in care se tine cornetul, ca sà se imito solzii. Aripioarele si coada 
se vor executa din linii drepte fàcute direct pe platou, la locul potrivit. 
Capul se va acoperi cu maionezà netezità cu cutitul. In jurul ochilor se 
va face un mie cere cu o bulinà rosie din gogosar la mijloc, deoarece sa- 
làul are ochii ro§ii. Mai siinplu se pune peste pestele aranjat pe platou 
un sos tartar mai gros, cu smìntinà sau friscà bàtutà farà zahàr, mustar 
si zeamà de làmiie. Se orneazà cu màsline tàiate in formà de stea, gogo¬ 
sar, albus etc. 

Peste cu sos de vin 

500—600 g peste curàtat, fàrà cap, fiert rasoi, 1 lingurifà cu virf fàinà 
(20g), 1 ceapà micà, 7—8 linguri untdelemn, 2 di vin, 1 lingurità tarhon tocat, 
1 virf de lingurità boia sau pastà de ardei, 1 foaie de dafin, 1 virf de cutit 
piper, 2—3 felii làmiie fàrà coajà, 2 linguri sue de ro§ii sau 1/2 lingurità 
pastà, 1 lingurità zahàr, supà in care a fiert pestele. 











Faina se pràjefte farà gràsime, amestecind mereu pinà devine maron 
deschis, apoi se trage la o parte fi se adaugà in ea fierbinte, ceapa rasa 
prin ràzàtoarea cu gàuri mici fi untdelemnul. Se lasà putin ca la caldura 
cratitei sà se dezvolte aroma din ceapa, se pune boiaua fi se stinge ime- 
diat cu vinul fi supà ca sà fie in total 500—600 mi lichid. Se adaugà toate 
celelalte ingrediente, inclusiv peftele, fi se potrivefte de sare. Se dà la 
cuptor 10 minute sà se ridice untdelemnul deasupra. Se servente rece. 
Se poate servi fi caldà cu garniturà de macaroane, orez. 

Pasta de peste 

1 kg pe§te fiert rasoi, 1 ceapa mare (100 g), 3 linguri untdelemn, 100 g 
smintinà groasà, 150 g unt, sare, piper, ienibahar. 

Cind peftele este rece se scoate carnea de pe oase, se trece prin masina de 
tocat, de trei ori impreunà cu ceapa tocatà fi càlità 2 minute in untde¬ 
lemn, cu sare, un virf de cu$it piper si unul de ienibahar. Tocàtura se 
adaugà la untul frecat spuma, apoi smintinà. Se potrivefte de sare. Se 
aranjeazà pe farfurie, se orneazà cu gogofari, màsline fi zig-zaguri 
de unt. Pasta se poate intrebuin^a si pentru sandvisuri. 

Piftie de peste 

I. Pentru piftie este indicat pestele cu pielea groasà cum este crapul, 
somnul fi 1—2 capete in plus, dacà sint, deoarece capul si pielea contin 
multa gelatinà, echivalentà cu foricele fi picioarele de porc. Peftele curà- 
Jat de solzi, intestine, branhii, se spalà fàrà sà se jinà in apà rece, ca sà 
nu-fi piardà substan^ele gelatinoase (albuminoide) care se dizolvà in 
apà rece. in apa destinata pentru piftie se fierbe inainte 1 morcov, 
1 pàtrunjel, 1 ceapà (toate mici), apoi se lasà sà se ràceascà, se strecoarà 
■fi in supa rezultatà se pune pestele pentru piftie, numai cit sà acopere 
cu 3—4 cm toate bucàtile. Se pune sare si zeamà de làmiie ca sà se simtà 
pu^,in aera supa. Se fierbe circa 1 orà la foc mie, abia sà butoneze, desco- 
perità. Spuma nu trebuie inlàturatà, cà va ràmine pe tifon fi vatà cind 
se strecoarà supa. Cind este fiartà carnea fi supa a scàzut 2—3 cm se 
incearcà punind o linguri^à supà la frigider sà se inchege. Este mai indi- 
cat sà se lase supa cu carnea in ea pinà a doua zi fi atunci se vede sigur 
,dacà este destul de inchegatà. Dacà este gata, a doua zi se ìnfierbintà 
din nou, se scot bucàtile de carne si capetele, se curà^à toate oasele. Se 
à$azà carnea in formà lungà fTingustà ca pentru pastetà sau in castroane 
rotunde. Supa se potrivefte dacà mai trebuie sare sau zeamà de làmiie. 
Se pune pu^in piper, tarhon tocat fi 2—3 cà|ei de usturoi zdrobit. Se 
.strecoarà fierbinte printr-o strecuràtoare deasupra càreia s-a asezat un 
jfervet din tifon si peste el un strat subire de vatà. Supa strecuratà va 


iesi darà, dar pup’n opaca (afa este de peste), se pune peste carne si se 
lasà sà se inchege. Dacà stà se depun suspensiile fine din ea si cind este 
inchegatà va fi darà. Inainte de servire, se trece cu lama unui cutit lat 
pe marginea formei ca sà se desprindà, se pune platoul deasupra si se 
ràstoarnà. Dacà nu cade, se pune peste forma ràsturnatà pe platou un 
servet udat cu apà fierbinte si bine stors si cind se incàlzeste putin for¬ 
ma va càdea. Se orneazà cu màsline, gogosari. 

II. Peftele se fierbe ca pentru piftie, mai ales somn care are carnea fra- 
gedà, insà cu apà numai cit sà cuprindà bucàtile de carne, fàrà sà treacà 
deasupra. Se fierbe la fel ca sà scadà 2 cm. Bucàtile de carne se asazà 
in farfuria de servit intregi, fàrà sà se curete de oase. In zeamà se pune 
usturoi tocat mai mult, iar zeama se strecoarà prin tifon si vatà ; se pune 
peste bucàtile de peste. Se adaugà 3—4 linguri untdelemn si se servaste 
fierbinte cu màmàligà caldà. 

Plachie de peste 

1 kg peste, 8 linguri untdelemn (100 g), 3 cepe mari , faina, 3 colei ustu¬ 
roi, 3 linguri oin, 1 roste sau 2 linguri sue de rosii, 1 ardei gras, 1 foaie de 
dafin, 3—4 felli de làmiie fàrà coajà, cimbru, piper, sare. 

Peftele curàtat de solzi, intestine, cap se taie bucati, se sàreazà putin, 
se trec imediat prin fàinà si se pràjesc 2—3 minute in untdel unn pe am- 
bele pàrti numai sà se coaguleze la suprafa^à, farà sà se rumeneascà. 
Untdelemnul se pune in tigaia infierbintatà inainte fi numai cu 1 minut 
inainte se pune pestele ca sà nu se supraincàlzeasea. In untdelemnul 
ràmas se pune ceapa (3—400 g) tàiatà felii subtiri, se càleste 2 mi¬ 
nute ca sà-fi dezvolte aroma, apoi se pun toate celelalte ingrediente si 
fdiile de pefte. Se pune apà in care a fiert capul de o parte, cit sà cuprindà 
lune feliile de pefte. Se dà totul la cuptor 20 minute. Sosul se va lega de 
la faina in care a fost dat peftele. Se serveste rece. Dacà nu are untde¬ 
lemn destul ca sà aibà fata se mai pune putin, cìt timp este la cuptor. 

Marinata de peste 

1 kg peste, 8—10 linguri untdelemn, 1 ceapà mare (100 g), 1[4 l sue de 
rosii sau 1 lingurà pasta, 3—4 linguri vin, 3—4 felii làmiie fàrà coajà, 

2 foi dafin, piper, sare, fàinà. 

Peftele sepràjeste ca in reteta precedentà. In untdelemnul ràmas se càlefte 
ceapa rasa prin ràzàtoarea cu gàuri mici, 2 minute, apoi se stinge cu 
sucul de rosii. Se adaugà celelalte ingrediente si supa in care a fiert capul 


4 — Cartea de bucate 
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pc$tclui, cit sa cuprindà bine bucatile de peste. Se da 20 minute la cuptor. 
Se poate adàuga si 150 g masline inainte de a da la cuptor. Sosul safie 
subtire, dacà se ràce§te se ìngroasà. 

Peste cu màsline 

1 kg peste , morcov , pàtrunjel, felina, ceapà (total 1/4 kg) 3—4 linguri vin, 
3—4 linguri sue de rosii sau 1 lingurità pasta, 3—4 felii làmiie farà conjà, 
100—150 g màsline, 1 foaie de dafin, 1 virf de cutit de piper, S—10 linguri 
untdelemn, fàinà. 

Pestele se pràjeste ca in resetele precedente, numai pe jumàtate. In uìe- 
iul ramas se càlcste zarzavatul ras prin ràzàtoarea mare, numai 2 minute 
ca sà-si dezvolte aroma. Se stinge cu apa in care a fiert capul pejtelui cit 
sa cuprindà bine zarzavatul. Se fierbe circa 1/2 ora, apoi se trcce prin 
strecuràtoarea inoxidabilà. La sosul strecurat se adaugà, vinul, màsli- 
nele, bucatile de peste care au fost date prin fàinà si pràjite pe jiimà- 
tate si celclalte ingrediente mentionate. Sosul sà cuprindà bine bucatile 
de pc§te. Se va ingrosa de la fàinà in care au fost date bucàtile de peste. 
Se dà la cuptor 20 minute. Se servaste rece. 

Peste cu ciuperci 

1 kg peste, 1/2 kg ciuperci, 100 g untdelemn, 300 g rosii sau 1 lingurà pasta 
de rosii, sare, 1 virf de cutit de piper, 1 foaie de dafin, 1 ràtnuricà cimbru, 
2—3 felii làmiie fàrà coajà, 2—3 linguri vin, murar, pàtrunjel tocat. 
Pestele curàtat, se asazà intreg in tavà smàltuità.Se pun toate cele men¬ 
tionate in jurul lui, cu untdelemnul turnat deasupra. Se dà la cuptor 
40—50 minute. Se stropeste cu sosul din tavà. Se serveste rcce cu ciu- 
percile in jur, presàrat cu pàtrunjel tocat. 

Peste umplut 

1 kg crap, 1 ceapà mare (100 g), 1 di, untdelemn, 80 g franzclà, 2 onci, 2 
càtei usturoi, 30 g slàninà afumatà, piper, màrar, sare. 

Se recomandà pestele cu pielea groasa, cum este crapul. Se curàtà de solzi 
si intestine. Se desprinde pielea de carne incepind de pe burtà, cu un cu¬ 
tit bine ascutit, làsìndu-o prinsà de cap. Aripioarele si coada se taie pe 
dinàuntru cu foarfecele. Pe piele poate sà mai ràminà carne. Se desface 
apoi carnea de pe oase si se dà prin masina de tocat, impreunà cu ceapa 
càlità in 3 linguri untdelemn 2 minute, ca sà-$i dezvolte aroma, frantela 
muiatà in apà si bine stoarsà, slànina si usturoiul. La tocàturà se adaugà 
ouàle crude, màrar, pàtrunjel, sare, un virf de cutit piper. Se umple pie- 
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lea pcstelui se coase pe burtà si se a$azà in tavà bine uns cu untdelemn. 
Se pune si 2—3 linguri de apà in tavà, foaie dafin, o bucàticà de cimbru 
si vinul. Se dà la cuptor sà se frigà incet 40—50 minute, sà se pàtrundà 
bine $i sà nu plesneascà pielea. Se stropeste mereu. Se serveste rece tàiat 
felii, garnisit cu felii de làmiie cu marginea dintatà si màsline in formà 
de stea. 

Fileuri de peste pe salata ruseascà 

Peste fàrà oase mici cum este falàul, pàstràvul, somnul, se curàtà. Se 
scoate §ira spinàrii, treeind cu cup'tul de la coadà spre cap, deasupra sirei 
spinàrii pe ambele pàr£i. Se scot 2 fileuri care se ruleazà, se lcagà cu atà 
ca sà nu se desfacà. Dacà pestele este unul singur de 1 kg se fae 4 rulouri. 
Oasele si capul se pun la fiert cu apà rece §i cind fierbe apa se punc 1/2 kg 
zarzavat ca pentru supa de carne $i 2 cartofi curàtati intregi. Cind zarza¬ 
vatul este bine fiert se pune in supà zeamà de làmiie, care coaguleazà 
mai repede carnea de pe^te sà nu se sfarme, o foaie de dafin, 10 boabe 
piper si sarea nccesarà. Se trage pupn mai la o parte ca sà nu clocotcascà 
prea tare, sau se reduce focul. Se pun rulourile de peste legate. Se fierb 
10 minute dupà ce au dat din nou in clocot, la foc mie, apoi se lasà se se 
ràceascà in supà. Zarzavatul se taie cubule^e mici, plus 1—2 linguri ma- 
zàre din conservà, 2—3 castraveciori tocati màrunt si scursi de zeamà. 
Se face o maionezà din 2 gàlbenusuri crude, 1 gàlbenus fiert, 1 lingurità 
cu virf mustar, zeama de la 1/2 làmiie, 4 1/2 di untdelemn (vezi maioneza); 
300 g maionezà se amestecà cu zarzavatul, iar cu 150 g se orneazà. 
Salata se asazà pe un platou, §i se unge cu un strat subtire de maionezà la 
suprafatà. Deasupra se asazà rulourile de peste (dupà ce s-au seos atele), 
cu distante de 3—4 cm intre eie. Se orneazà dupà fantezie atit rulourile 
cit si salata, cum s-a aràtat la salata boeuf. 

Marinata de peste sàrat 

1 kg peste, 2 foi de dafin, 20 boabe piper, 1/2 l apà, 3—5 linguri untdelemn , 
otet sau zeamà de làmiie. 

Se face din orice pe§te sàrat; heringi, scrumbii etc. Se desàreazà pestele 
3 ore in apà rece (nu trebuie sà fie de tot desàrat) ; este de preferat sà nu 
se sàreze saramura, care se pune peste el. Dupà ce s-a desàrat pe juma¬ 
tate, se scoate pielea, se taie carnea in fileuri, treeind cu cutitul deasupra 
sirei spinàrii de ambele pàr^i. Oasele care se vàd, se smulg, fàrà sà seTupà 
carnea. Fileurile lungi se taie bucaci de 4—5 cm. Apa se fierbe 5 minute 
cu ingredientele amintite. Fileurile se pun in borcan si cind saramura este 
rece se toarnà peste eie. Se leagà borcanul si dupà 2—3 ziie se pot con- 
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suma ca aperitiv. La frigider se pot pàstra mai mult timp. Fileurile se 
mai pot ascza in borcan cu 2—3 ccpe tàiate felii subtiri, un rìnd de ceapa, 
unul de peste si peste toate saramura. Aceste fileuri marinate se pot ìn- 
trebuin^a si la diferite salate, de cartofi, ruseascà. 

Pasta de peste sàrat sau afumat 

1 kg scrumbii, 150—200 g maionezà cu multar §i zeama de lamiie, 1 lingua 
rità ceapa rasa prin ràzàtoarea cu gàuri mici. 

Se desàreazà pentole 8 —10 ore, se scoate pielea, se taie fileurile trecind 
cu cu^itul deasupra sirei spinarii, de o parte fi de alta. Se curata de toate 
oscioarele. Se trece carnea de 2—3 ori prin mafina de tocat, se amestecà 
apoi cu maioneza, ceapa rasa dupà gust. Se asazà pe platou si se deco- 
reaza sau se fac tartine. 


Peste afumat cu mujdei de usturoi 

La postele desàrat 3—4 ore, se scot fileurile cum s-a aratat anterior. Se 
opàreste 5 — 6 minute in apa cit sa-1 cuprinda, clocotita cu o foaie de da- 
fin, un virf de cu^it piper. In apa care a fiert, dacà nu cste prea sàratà, 
se pune 4 — 5 càtei de usturoi, striviti cu dosul unei linguri de Iemn, zeama 
de lamiie dupà gust fi 4—5 linguri untdelemn. Se serveste cald sau 
rece. 


Alte aperitive 

Ruladà cu suncà 

» 

I. 3 ouà, 50 g unt, 3 linguri cu putin virf faina (75 g), 150 g §uncà, 100 g 
smintinà. 

Albusurile se bat spuma tare. Se adaugà gàlbenufurile, care au fost pàs- 
trate in coaja lor, toate deodatà, se bat putin sa se amestece, apoi se pune 
faina cu 1 virf de cu^it sare fina si untul topit, dar nu cald (toate deodatà). 
Numai pe urmà se amestecà ufor de 9—10 ori ca la tori prin ràstur- 
nare de jos in sus, ca sà nu se piardà aerul din albuf. Se intinde de 1 cm 
grosime cu un carton drept, in tavà dreptunghiularà de circa 25/33 cm 
dinainte pregàtità, unsà bine cu unt sau margarinà (nu cu ulci) fi tapc- 
tatà cu fàinà. Se coace circa 15 minute la foc potrivit. Nu trebuie sà se 
rumeneascà, doar sà se intàreascà. Cind este coaptà se presarà deasupra 
funca tàiatà in formà de chibrit, amestecatà cu smintinà. Se mai Iasà 2 
minute la cuptor, apoi se scoate tava fi imediat la usa cuptorului se ru- 
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leazà. Tava se {ine Inclinata in fata noastrà si cu ajutorul unui cujit se 
desprinde, dacà s-a lipit de tavà, se ruleazà in jos, apoi se rastoarna direct 
pe un platou de màrimea ruladei. Se presarà deasupra parmezan sau eas- 
caval ras. Se poate turna si 100 g unt fierbinte in momentul cind se ser¬ 
veste. Se taie felii la masà, fierbinte. 

II. Aceeasi ruladà farà 5 unca, cind este coaptà, se ruleazà la usa cupto¬ 
rului cum s-a aratat. Se ràstoarnà pe un platou si cind este aproape 
rece, se dcrulcazà si se unge cu pateu de ficai din conserva Se ralcaza 
din nou, se dà la frigider, sà se intàreascà ficatul, se taie felli de 1 cm 

grosime. 

Ruladà cu ficat 

3 ouà, 3 linguri fàinà (75 g), 150 g smintinà groasà, sare, pipar. Albusurile 
se bat spumà tare, se pun gàlbenusuriie toate deodatà, se bat putin sà se 
amestece, apoi se adaugà smintinà, un virf de cutit sare finà, un praf de 
piper fi fàinà (toate deodatà) si numai pe urmà se amestecà usor fi putin 
ca sà nu se Iase albusul. Se pune de 1 em grosime in tava unsà bine cu 
margarinà sau unt netopit si tapetatà cu fàinà, ca mreteta preeedenlà. 
Cind este coaptà se ruleazà la fel. Cind este aproape rece se unge cu pa¬ 
teu de ficat din conservà. Se pàstreazà la frigider in pungà de nailon sà 
nu se usuce si la nevoie se taie felii de 1 cm grosime cit este nevoie, rcstul 
se poate pàstra afa mult timp. Oricare din aceste rulade se poate urnplea 
cu compozitiile de la franzela umplutà. Umplutura se intinde pe toatà 
suprafaja foii de ruladà. Se ruleazà strins si se dà la frigider in pungà de 
nailon sà nu se usuce. Este mai aspectuoasà decit in franzelà, care are 
coaja tare. La nevoie se taie felii de 1 cm grosime. 

Franzelà umplutà 

1 . 200 g unt, 2 ouà, pastà de sardele, 100 g màsline, 200 g suncà, 2 castrale - 
dori acri, 1 lingurà maionezà sau smintinà groasà, 1 gogosar, 1 franzelà 
pentru sandvi$uri lungà si subtire. 

Franzela se taie la capete, pe unde se scoate tot miezul. Dacà este prea 
lungà se taie in 2—3 bucàti fi se ia numai cit este necesar pentru uinplut. 
Untul se freacà spumà, se adaugà pastà de pefte sau sardele dupà gust, 
màslinele tàiate cubule^e, castravetii acri, ouàle fierte, tari, funca, gogo- 
sarul, toate tàiate cit mai màrunt, o cutie de sardele cu sosul lor, maio¬ 
neza cu muftar fi zeama de lamiie sau smintinà fi 1/4 din miezul de fran¬ 
zelà bine fàrimijat. Se umple apoi franzela, se preseazà cu mina sà nu rà- 
minà goluri fi sà se lege bine intre eie. Se dà la frigider sà se intàreascà, 
apoi se taie félii subjiri. 








IL 100 g §uncà, 100 g castrateti acri , 100 g sardele, 100 g miez de franzelà, À 

100 g limbà afumatà fi fiartà, 100 g ciuperci inàbufile cu 1 ceapà mare cà - I 

lità 1 minut cu 3 linguri unldelemn. Toate se trec prin masina de toeat, I 

apoi pasta se adaugà la 200 g unt frecat spuma. Se mai pune 20 masline, 

2 gogosari si 2 ouà fierte tari, toate tàiate cubuletc, apoi se umple franzela 
sau cornuri mai groase si drepte. Cornurile se taie la capete, se scobeste 
miezul si se umple cu oricare umpluturà. In cornuri oste mai decorativa, J 
fiind feliile mai mici. | 

Pentru tartine, franzelà umplutà, cornuri, ruladà, se pot combina nenu- \ 

murate feluri de compozitii, care au la bazà aceleasi clemente: salam, , 

suncà, limbà afumatà, sardele, ciuperci, màsline, gogosari, castraveti acri, | 

ouà fierte tari, parizer, resturi de fripturi sau carne fiartà etc. taiate ma¬ 
rnili sau trecute prin masina de tocat. Legatura dintre eie se face cu unt 
frecat spumà, smintinà, inaionezà, multar. % 


Sandvisuri mozaic 

Franzelà pentru sandvisuri lungà si subire, se curàtà de coajà, se taie 
felii de 1 cm grosimc. (Cantitatca de unt si celelalte adaosuri ramine la 
apreciere, dupà numàrul sandvisurilor de care este nevoic). Feliile se ung 
cu unt frecat spumà cu pasta de peste sau sardele, ca sa fie picant. Feliile 
unse se asazà pe platou una lìngà aita. Pe fiecare se pune 1—2 bucàtele 
suncà sau salam tàiate in formà de chibrit, 1—2 feliute subtiri castravete 
acru, gogosari, ardei rosii, màsline, albus si gàlbenus ficrt tare, sardele, 
toate tàiate in bucàtele cit mai mici. Cind sint toate puse pe platourile 
cu care se vor servi la masà, se orneazà cu zig-zaguri de unt alb frecat 
spumà. Coloritul variat, plus firisoarele de unt albe dau un aspect foarte 
plàcut si apelisant. 

Pentru zig-zaguri, se face un con dintr-o coalà de Iiirtie albà velina, se 
prinde cu un ac cu gàmàlic. Vìrful se taie ca sà aibà o deseliizàturà numai 
cit sà inlre un ac mai gros. Se pune ili cornet 1 lingurà unt frecat spumà, 
se prind capetele in palmà, se apasà untul spre vìrful cornetului, fàcind ^ 
miscàri repezi in toate direcpile ca sà se a^eze in zig-zag firisorul de unt, 
ce iese ca o atà. 


Franzelute umplute cu brinzà de vaci 

6 franzelute mici , 4/4 kg brinzà de taci , 1 ou, 1 di lapte, 50 g unt, 
200 g smintinà. 

Se taie un capac la franzelute, se scoate tot miezul se stropeste bine 
cu lapte, apoi se amestccà bine cu brinzà de vaci màruntità cu furculita, 
gàlbenusul, untul moale §i pujinà sare ^i cu albusul bàtut spumà Se um- 
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piu franzelutele, se pune capacul, se asazà intr-o tigaie bine unsà cu unt 
si se dau la cuptor sà se rumeneascà. Se servesc fierbinti cu smintinà dea- 
supra, ca felul intìi. 

Margarete cu brinzà 

4 felii franzelà , 4 ouà , 50 g cascaval ras, 50 g unt, 1 1/2 di lapte, 100 g smin¬ 
tinà. 

Se taie franzela felii de un deget de groase, se pun intr-un graten uns cu 
unt, se stropesc bine cu lapte. Cind sint moi se face un cuib la mijloeul 
fiecàrei felii si se sparge cite 1 ou. Se presarà cu cascaval. Se dau la cup¬ 
tor 10 minute si se servesc cu smintinà. 

Pogàci cu jumàri 

I. 200 g jumàri, 350g faina, 2 ouà, 20 g drojdie , 1 linguri^à zahàr, sare, pu¬ 
titi lapte. 

Drojdia se freacà cu zahàrul intr-un castron, se pune 3 linguri lapte si o 
lingurà fàinà, se lasà la càldurà 1/4 ora sà creascà. Se pune restul de fàinà, 
gàìbenusurilc, 1/2 lingurità sare, un virf de cutit piper si lapte. Se frà- 
mintà un aluat inai moale, ca cel de cozonac. Se lasà sà creascà 1/4 orà, 
apoi se intinde de 1 cm grosime pe masa presàratà cu fàinà. Jumàrile date 
prin masinà se intind pe 2/3 din foaie, cu cutitul. Se impàturà in trei, 
adicà partea neunsà intre douà unse. Se repetà de 3 ori ìmpàturitul in 
trei. Se lasà sà se odihneascà 10 minute la cald, apoi se intinde de 2 cm 
grosime si se taie cu paharul de vin trecut prin fàinà. Se asazà in tavà 
cu distante de 2 cm intre eie. Se lasà sà creascà 1/4 orà, apoi se ung cu al- 
bu§, se presarà pu^inà sare si chimen sau parmezan ras. Se dau la cupto- 
rul fierbinte si irnediat se reduce focul. Nu se deschide cuptorul 15 minute. 
Se eoe circa 30 minute. Se servesc calde sau reci ca aperitiv. 

II. 400 g fàinà, 250 g jumàri, 100 g smintinà, 50 g unt, 1 lingurà rom, 3 
linguri vin, 20 g drojdie, 1 ou, 1 virf de cutit de scortifoarà, 20 g zahàr. Se 
face aluatul si se coace la fel. 

Gogosi de cartofi cu suncà 

1/2 kg fàinà, 300 g cartofi fier^i in coajà, curàtati si apoi cintàriti, 100 g unt 
sau untdelemn,\ 100 g smintinà sau lapte, 4 gàlbenusuri sau 2 ouà intregi , 
20 g drojdie, sare, 200 g §uncà, 1 ou, 100 g smintinà. 

Drojdia se freacà cu zahàrul pinà se lichefiazà intr-un castron. Se ada- 
ugà apoi cartofii ra^i pinà sint fierbinti prin ràzàtoarea cu gàuri mici gàl- 
benusurile sau ouàle intregi, laptele sau smintinà, untul topit sau untdelem- 
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nul, putinà sare si la urmà faina. Se fràmmtà cu mina 5 — 6 minute, apoi 
se lasà la caldura 1/4 de ora. Se intinde de 1 cm grosime si se taie rondele 
cu paharul de vin trecut mereu prin faina sa nu se lipeascà aluatul de el. 
Pe jumàtate din rondele se pune cite o gràmàjoarà mica de suncà tàiatà cit 
mai màrunt, amestecata cu oul intreg fi smintina. Se unge in jurul umplu- 
turii cu ou si se pune cealaltà jumàtate de rondele deasupra. Se preseazà 
putin marginea ca sa se lipeascà fi se lasà sa mai creascà 1/2 orà. Se eoe in 
tava de ochiuri nemtesti, care are adìncituri din fabricatie. Se umplu toate 
cuiburile cu untdelemn fi se lasà sà se infierbinte, dar nu sa fumege. Se in- 
cearcà cu o bu«àticà de aluat aruncat in gràsime. Dacà se ridica repede la 
suprafatà, se pot pune gogosile. Dacà se lasà la fund, se mai asteaptà. 
Dacà gràsimea nu este destul de fierbinte ca sà le ridice repede, stau prea 
mult pinà sà le pàtrundà si se imbiba cu ulei. Gogosile se scot pe rind cuna 
sint coapte si se pune alta in loc, ca sà nu aibà timp untdelemnul sà se 
arda. Se intorc fi se scot cu o sirmà subtire infiptà in eie. Ca sà creascà 
mai bine, se acoperà tigaia cu un capac mai inalt, care va redine càldura. 
Dupà ce se intorc pe partea cealaltà nu se mai pune capacul. Intotdeauna 
gogosile se introduc in gràsime cu partea de deasupra in jos ca sà creascà 
mai bine. Se servesc simple, fierbinti sau presàrate cu parmezan. 
Rezultà circa 25 bucà^i. Din acelafi aluat se pot face gogosi cu brinzà de bur- 
duf sau telemea màruntità fi amestecatà cu ou. Se pot face si scovergi, adicà 
plàcinte groase de 1 cm, care se eoe in tigaie ca cjàtitcle, insà cu untde¬ 
lemn de 1/2 cm grosime. Se servesc presàrate cu parmezan ca aperitiv 
sau cu zahàr, dulceajà ca desert. 

Gàiuste romane 

1{2 l lapte, 4 linguri gris, 100 g parmezan, 2 ouà, 200 g smintina. 

Laptele se pune la foc si cind clocoteste se adaugà grisul in forma de ploaie, 
amestecind mereu sà nu se facà cocoloase pinà se ingroase circa 10 
minute. Cind este aproape rece se pune parmezanul, gàlbenusurile, pu¬ 
tì* 1 ® sare fi albusurile spumà. Se amestecà usor cu furculita. Se ia cite o 
lingurità din compozrfie, se trece prin fàinà sau pesmet, se dà forma de 
bastonaf mai turtit, de 2 cm grosime, 3 cm làjime si 5 cm lungime.Se 
pràjesc in tigaie in untdelemn avind un strat de 1 cm grosime, pe ambele 
parti. Se pun in graten cu smintinà deasupra. Se dau la cuptor sà se in¬ 
fierbinte 5 minute. 


un capàt 6 crestàturi pinà la jumàtatea màslinei, pe linde se scoate cu 
grijà simburele. Se freacà untul spumà, socotind dupà cantitalea de sim- 
buri scosi (dacà ramine se pot face sandvisuri). Se adaugà pasta de peste 
sau sardele foarte fin màruntite. Untul se pune intr-un cornet de nailon 
cu fprij. crestat la capàt. Se umplu màslinele cu untul, care va iesi prin 
crestàturi ca niste petale de trandafir. Se taie rondele mici din cornuri 
de 2 cm grosime, se scobesc putin la mijloc, se ung cu unt fi se afazà 
cite o màslinà pe fiecare. In jurul rondelei se face un cordon ondulai 
cu unt frecat spumà, cu cornetul de hirtie (vezi maioneza). Rondelele se 
pot decora fi cu gàlbenus sau cascaval ras direct peste ole dupà ce au fost. 
unse cu unt. Se pune apoi màsiina umplutà. 

Salata boeuf 

5—600 g zarzavat fiert in supa de carne ; 2 morcovi, 1 pàtrunjel, 1 telinà, 2 
cartofi, 1 lingurà cu virf mazàre din conserva, 200 g carne jiarlà in supà, 
2—3 castraveciori acri. Maioneza din: 1 gàlbenus fiert, 1 gàlbenu§ crud, 1 
lingurità cu virf multar, 1J2 làmiie, 4 di untdelemn, sare, fina. 

Carnea, zarzavatul, cartofii fierte toate in supa de carne, se taie cubulete^. 
mazàrea fiartà sau din conservà, castraveciorii acri tocati màrunt fiscursi 
de zeamà, toate se amestecà cu circa 250 g maionezà cu muftar fizeamà 
de làmiie (vezi maioneza). Se potriveste de sare fi dacà mai este nevoie 
de muftar sau castravete, dupà gustul fiecàruia. Sarea sà fie finà ca sà 
nu se topeascà ulterior fi sà sàreze prea tare. Se aranjeazà pe platou, se 
unge la suprafatà cu un strat subtire de maioneza. Se orneazà dupà fan- 
tezie, fàcind diferite fiori din albus (pelale de margarete), gogosari, mas- 
line, felii de làmiie cu marginea dintatà etc. Cu restili de maioneza pinà 
la 400 g se decoreazà cu cornetul de hirtie (vezi maioneza). Salata cu ma¬ 
ionezà nu se va pàslra la frigider la o temperaturà prea scàzutà, cà se taie 
maioneza (se va separa untdelemnul de ou). Nu se mai poate repara de- 
cit dacà se scorge tot uleiul si se pune altà maionezà, dupà ce se tine mai 
la cald salata. 


Salata ruseascà 


Magline umplute 

Màslinele sint un aperitiv foarte plàcut pentru toatà lumea, simple , 
asociale cu alte elemcnte. Pentru a le da un aspect mai interesant si 
gust mai picant se pot face si umplute. Se aleg màsline mari, se face 


Se prepara ca salata boeuf, dar farà carne. Se asazà pe platou de orice- 
fomiàsi peste ea se pun ouà umplute ìnfà^urate in felli subfiri de suncà, for- 
mind rulouri, ouà umplute frumos decorate in forma de co§ulefe, ciuperci 
(vezi ouà umplute); sau se fac comete mici din felii sub^iri de fun 
zate circular cu vtrful spre centrul platoului fi cu deschizàtura cor ^ e ^ 
lui in afarà. ìn fiecare cornet se pun sferturi mici de ou fiert tare 
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alzate cu gàlbenu§ul in sus, sa iasà putin din cornet. In loc de ouà se pun 
màsline, felli de ro$ii etc., in plus si alte decoratii cu raaionezà dupà fan- 
tezie. 

Salata polonezà 

Se prepara ca salata ruseascà, numai ca se pune carne de peste marinata 
sau fiartà, sardele sau numai pasta de peste. 

Salata de vinete 

I. 2 bue vinete (5 — 600 g), 1 di untdelemn, zeair à de làmiie rosii. 

Se aleg vinete care au culoarea inclusa, aproape neagrà si lucioasà. Gìnd se 
prind intre dogete sa fie moi la virf, altfel au seminte mari. Vinetele se eoe 
numai pe flacàra la soba, aragaz sau pe jàratec, ca sa le j àtrundà repede fo- 
cul. Dacà se eoe pe plità sau la cuptor, se fierb in zeama lor si se innegresc, 
apoi nu se mai albesc. Se curata imediat ce sint coapte, sau se rupe coaja 
in lungul lor sa iasà aburul, dacà nu avem timp sa le curàlàm. Ca sa se 
poatà manevra mai usor si cele care nu au coadà, se confeciioncaza un 
gràtar foarte rudimentar cu gàuri mari din sirmà, numai sa nu treacà 
vinetele prin eie, dar sa aibà coadà gràtarul de care sa se prindà cind tre- 
buie intoarse sau luate de pe foc. Se asazà 1 — 2 vinete pe gràtar direct 
pe flacàrà. La masina de gàtit se descliide u§a sobei pentru ca curentul 
de aer sà impingà flacàra mai bine pe vinete. Vinetele se tin pe o parte 
pina se arde eomplet coaja neagrà, atunci se intorc pe altà parte si asa 
de jur-imprejur si la virf. Trebuie sà fie toatà coaja arsa. In acest stadiu 
eie vor fi moi si coapte peste tot. Atunci se pun pe o hirtie curata si cu 
ajutorul unui cutit inoxidabil, se desprinde coaja arsa de pe jumàtatea 
de deasupra. Se pune apoi vinàta pe o plansetà din lemn, cu partea curà- 
tatà in jos. Se curàtà si jumàtatea cealaltà. Se desface apoi in 2—3 fisi! 
la virf. Se inclina planseta in spre virf, ca sà se poatà scurge zeama ce iese 
Aceastà zeamà amarà se scurge mai bine dacà sint curàtate de 
coajà incà fierbinti. Se procedeazà la fel cu toate vinetele. Curàtate si 
desfàcute in fisii numai la virf, se suprapun unele peste altele §i se pot làsa 
asa ore ìntregi sà se scurgà, fàrà riscul de a se innegri. Eie se innegresc nu¬ 
mai atunci cind se eoe necorespunzàtor. Dupà ce s-au scurs de zeamà, se 
gustà putin din ficcare vinàtà. Unele pot fi foarte amare si iuti; acestea 
trebuie indepàrtate, pentru cà le stricà pe toate dacà se toacà ìmpreunà. 
iSici chiar dacà se scurg nu le dispare acest defcct. Aceasta se ìntimplà 
mai ales pe secetà. Vinetele se toacà cu un cutit de lemn sau material 
plastic, pinà devin o pastà finà. Se adaugà apoi untdelemn, sare finà si 
putinà zeamà de làmiie care le albeste, bàtind tot timpul cu furculita. 
Pentru 2 vinete ca cele de mai sus se pun circa 7—8 lmguri untdelemn. 


1 lingurà zeamà de làmiie si sarca neccsarà. Cine doreste adaugà putinà 
ceapà rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici. Se asazà apoi in salatierà, cu 
felioare de rosii si ardei gras in jur. Deasupra nu se orneazà cu rosii, ca sà 
nu lase zeamà. Aceasta se poate face numai in momentul servirii. 

II. Vinete cu maionezà. In loc de untdelemn si làmiie se ada uga 100 g 
maionezà. Sint foarte gustoase. 

Oricare salata se poate servi si in rosii. Se aleg rosii mai mici de aceeasi 
màrirne, se taie un càpàcel in partea dinspre codità, se secate miezul cu 
lingurità si in locul lui se pun vinetele. Deasupra se orneazà cu ardei gras 
si maionezà cu cornetul. 


Salata de icre 

50 g icre, 1[4 hg untdelemn , 1—2 linguri zeamà de làmiie, 4—5 linguri apà. 
Icreie proaspcte care se gàsese in peste, se sàretzà putin si se Iasà 2 3 zile 

la frigider, numai pe urmà se pregàtcsc. Nici inti-un caz nu este nevoie sà 
fie spalate. Dacà icreie se conscrvà mai mult timp, se sàreazà. cu 
200 g sare la 1 kg icre, se astupà bine si se pot pàttra si fàrà frigider. 
Daeà sint pica sàrate cind se pregàtesc, se ia cantitatea necesarà o 
datà, se pune intr-un tifon, se leagà ca sà nu se nsspeascà si se pn 
in apà rece 2—3 ore sà se desàreze. Se string apoi bine cu lifonul sà se 
scurgà apa si se pregàtesc obisnuit. Irebuic bàtute mai mult inainte de 
a pune untdelemnul ca sà se spargà icreie, sà se formeze sosul care le leagà. 
Icreie proaspete sau conservate se puu in farfurie si se bat cu furculita, 
pinà se adunà toate pielitele pe furculità (care se aruncà) si se formeazà 
putin lichid viscos, prin spargerea unor icre. Icreie sint tot ouà, au un 
eontinut la fel cu gàlbcnusul de ou, care se va lega cu untdelemn la fel ca 
la maionezà. Deci ca sà le pregàtim mai repede si sà nu se taie, se va pro¬ 
ceda exact ca la maionezà. Nu se va pune nici franzela, nici gris, cum 
obisnuiese unele persoane, care le denaturcazà gustul. Se adaugà o lingu¬ 
ista rasà mustar, lar untdelemnul se toarnà din sticla cu dop crestat ca 
si la maionezà (vezi maioneza), bàtind continuu cu furculita, adàugind 
cìte putinà zeamà de làmiie, si cite 1 lingurità de apà cind icreie sint prea 
tari ca sà incorporeze mai bine untdelemnul. Zeama de làmiie le albeste 
si le face pufoase. La o lingurità cu virf icre (50 g) se poate pune 1/41 unt- 
delemn, o lingurà zeamà de làmiie si 4—5 linguri de apà, care se adaugà 
treptat. Salata se aranjazà pe farfurie, se fac dire cu furculita si se orneazà 
cu màsline si gogosari. Icreie ca si maioneza se pot tàia cind untedelem- 
nul este prea rece sau cind se pune prea mult untdelemn de la inceput, 
sau prea mult pentru cantitatea de icre. Se reparà exact ca maioneza, 
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cu o lingula apà fierbinte sau un gàlbenus pus in marginea castronului. 

Se freacà circular numai in acci loc pinà se incorporeaza toate ìcrele tà- 
iate. 

Icre de fasole 

Cind se fierbe fasolea pentru o ciorbà sau mincare, se ia de o parte 2—3 
linguri fasole fiarlà, se strecoarà prin strecuràtoare inoxidabilà ca sa se 
indepàrteze cojile, Se adaugà untdelemn, sare, zeamà de làiniie dupà I 

gust, bàtind niereu cu furculi^a. La urmà pujinà ceapà rasa prin ruzà- 
toarea cu gauri mici. Se poate pune si putinà pasta de peste sau sardele 
(atunci nu se mai pune sare). Imita foarte bine icrele adevàrate. 

Salata de ciuperci [ 

< 

1/2 kg ciuperci, maionezà din 1 gàlbenus crud, l ll<z — 2 di untdelemn, 1 
lingurità rasa mustar, zeamà de làrniie, 1 lingurà vin, tarhon, ceapa rasa. 
Ciupercile bine spalate se fieri) aeoperite in apà clocotità (1/2 1) cu putinà j 

sare, o foaie de dafin, o lingurà vin, 20 minute. Se scurg apoi bine de apà, j 

se pun in salaticrà si peste eie reci se pune maioneza cu ceapa rasa, tarhon. 

Se orneazà cu màsline tàiatc in forma de stea, gogosari etc. 

In loc de maionezà salata se poate servi cu sos grecese, sau mujdei de us- 
turoi (Vezi sosurile reci). | 

Ciuperci cu màrar 

lj2 kg ciuperci, 6—7 linguri untdelemn, 1 lingurità cu virf màrar tocat , 1 virf *j 
de cutit boia sau lj2 lingurità pastà de ardei, 1 ceapà mare. 

Ceapa tàiatà màrunt se càleste in untdelemn 2 minute, se pune apoi boiaua 
sau pasta de ardei si imediat ciupercile bine spalate si tàiate felii. Se 
pune putinà sare si 1 virf de cutit piper. Se lasà sa fiarbà cu capac pinà 
scade apa ce o lasà, circa 20 minute. Cind sint fierte si sosul scàzut aproa- 
pe de tot, se pune marami tocat. Se servesc reci. Se poate pune zeamà de 
làrniie, o rosie si un ardei cind sint aproape fierte. I 

Guperci umplute 

10—12 ciuperci, 1 ceapà mijlocie, 50 g parmezan, untdelemn , sare, piper. I 

I. Se aleg ciuperci cu pàlària mai mare. Se spala la un curent de apà la 
robinet, fiecare separat, jinind-o in mina ca apa sa intre prinlre toate la¬ 


melle, sa curete nisipul. Se taie codila si pàlàriile se pun pe o strecurà- 
toare sau ti fon cu lainelele in jos sà se scurgà. Ceapa tocatà màrunt se 
càleste 1 minut in 3 linguri untdelemn, se adaugà cozile de ciuperci spà- 
late’ stoarse bine §i tocate màrunt, sare, pu$in piper. Se lasà sà fiarbà 
inàbu?it la foc mie cam 20 minute, pinà le scade apa ce o lasà. Se pune 
apoi pàtrunjel si màrar tocat, dacà au zeamà mai multa pu^in pesmet (o 
lingurità). Ciupercile se a§aza in graten cu lamelele in sus, una lingà alta. 
Umplutura se imparte peste toate. Se presarà parmezan si se dau la cup- 
tor la foc potrivit sà se frigà si ciupercile circa 20 minute, pinà scade apa 
ce o lasà. Se pune si 4—5 linguri untdelemn in graten si putinà sare dacà 
mai este nevoie. Sosul nu trebuie sà fie scàzut de tot; dacà stau se absoarbe 
in ciuperci. Se servesc reci. 

II. Ciupercile spàlate bine, scurse, se dau prin fàinà si se pràjesc in untde¬ 
lemn pe ambele pàr^i. Se asazà in graten una lingà alta. Cozile se pràjesc 
ca in reteta precedentà. Se ìmpart peste ciupercile pràjite. Se pune pa- 
trunjel tocat, zeamà de làmiie si se dau la cuptor 10 minute. 

III. La cozile pràjite se adaugà si 100 g creier fiert sau pràjit separat, bine 
màrun^it cu furculita. Se pune umplutura peste ciuperci. Se presarà cu 
parmezan si 100 g smintinà groasà. Se dau la cuptor 15 minute. Se ser¬ 
vesc calde. 


Ciuperci la gràtar 

Ciupercile mai càrnoase, mari §i bine spàlate, se scurg de apa pe un §er- 
vet de tifon ìndoit in patru §i asezate cu lamelele in jos. Se apasà putin 
pe servet. Se dau prin ulei pe ambele parti $i se pun pe gràtarul inems. 
Se rumenesc pe ambele pàrji, apoi se servesc calde cu bucatele de unt si 
pàtrunjel tocat, sau reci cu mujdei de usturoi, cu zeamà de làrniie, sare, 
untdelemn §i putinà apà cit sà cuprindà bine ciupercile. 


Guperci marinate 

Ciuperci mai mici albe, se taie pujin din vìrful piciorului, se spala bine, 
se taie felii fi se pun in crati^à sà fiarbà. La 1 kg ciuperci se pune 1/4 apà, 
1 di untdelemn, 1 foaie de dafin, 10 boabe piper, 1 micà ramurà de cim- 
bru, zeama de la 1 làrniie. Se fierb circa 1/2 ora pinà scade apa numai cit 
sà le cuprindà bine. Se pun in borcan, se pàstreazà la frigider. Se servesc 
ca aperitiv. Dacà se leagà bine borcanul si se fierb 1 orà in barn-mane, 
se pot conserva pentru iarnà. 
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Magline marinate 


1/2 kg masline se fierb 5 minute in epa clocotilà, numai cit sa le cuprindà, 
1 foaie de dafin, 10 boabe de piper, zeama de laolàmiie fi 4—5 Iinguri 
untdelemn. Se pun in borcan, se dau la frigider. Se servesc ca aperitiv. 

Cascava! pane 

Cafcavalul se taie felii de 2 cm grosime. Feliile se dau prin lapte, faina, 
ou fi pesmet si se pràjesc in unt sau untdelemn. Dacà albusul se bate spuma 
fi apoi se amestecà cu gàlbenusul, se obtine o crustà mai frumoasà si 
cafcavalul va fi ca o crema. Se serveste fierbinte imediat, altfel se inta- 
refte. 

Cascaval la capac 

Cafcavalul se taie felii de 2 cm grosime. In tigai^à mica numai pentru o 
persoanà, se pune o lingurità cu virf unt netopit. Cind este fierbinte se 
pune cafcavalul fi imediit se pune capacul. Se pràjeste numai pe o parte 
circa 8—10 minute, tot timpul cu capac, ca sa se mentina temperatura 
care-1 va muia fi deasupra. Se serveste cu capac si din tigaie. 

Aperitiv din brinzà de vaci 

1 kg brinzà de vaci proaspàtà, 1[4 kg smintina groasà, chimcn, ceapà 
Atit brinzà cit fi smintina sa nu fie acre si cu miros neplàcut. Brinzà se 
farimileaza bine cu furculita, apoi se amestecà bine cu smintina. Pentru 
gust si aroma se pune 1 lingurita ceapà rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici 
fi 1/2 lingurità chimen pisat bine in piulità si cernut. Se amestecà bine, 
se pune si putinà sare. Se aranjeazà pe farfurie. Se orneazà cu màsline §i 
gogosari. 

Aperitiv din brinzà de burduf 

1 kg brinzà sau cas de oaie proaspàt., 1 di bere, 7—8 sardele, Ijé kg smin- 
tinà, chimen pisat, ceapà rasà fin. 

Brinzà semàrunlefte cu furculita (casul se dà prin mafina de tocat), se adaugà 
berea, smintina, ceapa rasà, sardelele bine màruntite fi chimenul pisat in 
piulità si cernut. Se amestecà toate, se potriveste de sare. Se afazà pe o 
farfurie. Se orneazà cu màsline si gogofari. 

» 


A periti ve pe bazà de aluat 


I. Saleuri: se ìntinde foaia de aluat frantuzesc (vezi aluaturi) de 1 cm gro¬ 
sime. Se taie fisii de 2—3 cm làtime si 10—15 cm lungóne, cu cutitul tre- 
cut pria fàina. Toata foaia se taie o data. Se unge apoi cu ou, cu o pana 
sau cu o pensulà anume in acest scop, fàrà sa se deranjeze fisiile din loc.. 
Se presarà deasupra cu putinà sare sau chimen, sau se rade cascaval prin 
ràzàtoarea cu gàuri mici, direct peste foaia unsà cu ou. Se umezeste tava 
cu o cirpà udatà cu apà rece, ca sa se prindà fisiile la bazà pe loc. Dm 
cauza càldurii mari si a gràsimii au tendinta sa alunece si sa se ràstoarne 
cind se ridica brusc la copt, de aceea, tava trebuie udatà. Cuptorul tre- 
buie foarte bine incins. Focul se face cu cel putin 1/2 orà inainte, ca sa fie- 
incins peste tot la fel. in caz de nevoie se reduce focul dupà ce s-auridi- 
cat bine salcurile. Se eoe cam 20 minute. Nu se deschide cuptorul 10 mi¬ 
nute. Se servesc la tuicà, calde sau rcci. La fel se fac saleuri foarte bune, 
mai rapid si mai usor din aluat cu brinzà de vaci. Cresc tot asa de frumos 
(vezi aluaturi). 

II. Pateuri: aluatul frantuzesc se intinde de 1 cm, grosime. Se taie ron- 
dele cu paharul de vin cu margine subtire, trecut prin faina ca sa nu se 
prindà de aluat. Se taie toate rondelle o data ca sa nu se risipeascà foaia. 
Se scoate cu grijà aluatul ràmas intre rondele si se asazà bucatile una 
peste alta, in ordinea in care au fost intinse. Nu se fràmintà ca sà nu se 
deranjeze straturile din care sint formate. Se intinde iar aluatul in foaie. 
Din aceste resturi este mai bine sà se facà o plàcintà cu carne, mere, 
brinzà, cà nu vor mai creste asa bine ca prima foaie. Pe jumàtate din 
rondele se asazà cite o 1/2 lingurità tocàturà din carne sau brinzà, apoi se 
ung cu albus in jurul tocàturii, fàrà a atinge marginile aluatului. Peste 
tocàturà se pune cite o rondea. Se unge cu ou rondeaua deasupra,^ cu 
grijà sà nu se scurgà pe marginea rondelei. Oul la foc, se coaguleazà si 
impiedicà sà se ridice aluatul. La rondeaua de deasupra se poate tàia un 
càpàcel, cu degetarul trecut prin fàina, binemteles pinà este pe masà. 
Dupà ce se pune tocàturà, apoi rondeaua gàurità deasupra tocàturii la 
mijloc, se asazà càpàcelul, care se unge si el cu ou. Astfel aranjate, se pulì 
in tava udatà cu o cirpà inmuiatà in apà rece, stoarsà putin. Se dau k 
cuptorul bine incins. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se eoe oO 
minute, ca sà se pàtrundà si la mijloc aluatul. Dacà se pirlesc prea tare,, 
se reduce putin focul. Se servesc calde sau reincàlzite la cuptor. 

Foaia pentru pateuri se poate tàia si in patrate de 5/5 cm. Pe fiecare 
pàtrat se asazà putinà tocàturà si se indoaie in douà, curn^ se inchide o 
carte, fàrà sà se apese de loc pe foaie. Se asazà in tavà in rindun cu is 
tante de 2 cm intre eie fi cu deschizàtura in aceeasi directie. Se ung cu. 
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OU deasupra, farà sa se atingà marginile. Se dau la cuptorul incins cu 
desclnzàtura pateurilor in spre fundul cuptorului, ca sa le 'prindà focul din 
fa^a, sa le ridice, ca pe o carte deschisà. 

IH. Rulouri cu carne sau brinzà telemea: se intinde foaia de aluat frantu- 
.zesc de 1/2 cm, grosirne, lunga cit lungimea tàvii si lata cit iese. Se pune 
pe marginea foii pe lungime, un rind de tocatura, cu lingurita, de grosi- 
inea unui cirnat. Se ruleazà foaia pina se petrece 1 cm, apoi se taie si 
se asaza in tavà, cu partea care s-a petrecut in jos. Dacà se ia mai gre’u 
de pe masà, se trage ruloul pe o foaie de nailon si se dà drumul in tavà. 
Se fac asemenea rulouri cite avem nevoie, se pun in tavà cu distante de 
o cm, in tre eie. Se ung cu ou si se eoe la foc iute ca pateurile; se servesc 
la fel, tàiate felli de 2 — 3 cm. 

IV. Piaciuta cu carne sau brinzà: se intinde foaia de 1/2 cm grosirne, se 
potriveste sà fie de màrimea tàvii, sau pentru douà tàvi o data. Se pane 
in lava neunsà prima foaie, se presarà peste ea tocàturà in strat subtire, 
apoi se pune peste umplutura foaia a doua. Se unge cu ou deasupra.’ Se 
dà la cuptorul bine incins circa 30 minute. Cuptorul nu se deschide 15 
minute, dupà care se mai poatc reduce focul dacà s-a ridicat destul ca 
sà nu se pirlcasca. ' 

Tocaturi pentru pateuri, rulouri sau 
placintà cu carne sau brinzà 

I. 1/4 kg carne de porc slabà, sau amestecatà cu vitel, se trece de 2—3 

:Z r ir ,na - e ‘° C f-° Cea >* 5 “ìiloci. (50 g), rasa pria rStoTrea cu 

aroma Ann' ° a j 5 6 } minut ,n 3 h ngun untdelemn ca sà-si dezvólte 
aroma. Apoi se adauga carnea, pu|mà sare, un praf de piper si se nrà- 

J ana ré na ^ U?1 - t CU Ca ? aC ’ ® f ° C mic circa i l 2 or5 - Dacà scade prea muli 
apa ce o lasa, se mai pune cite pn(inà apà, dar cind carnea va fifiartS 

sa fie compiei scazutà apa. Se la apoi de pe foc si cind oste recc se nuné 
un ou mtreg si o lingurita smintinà groasà. ’ pU " e 

II. La tocatura de mai sus cind se adauga la ceapa calila, se pune si 

cu Se lTfoi mY’ ° SU ° de r ° ?ii ?i 3-4 IÌn S uri a P 5 - Se {ie ^e 

w q f ? Clrca 4 / 2 ora > P mà se fi erbe si orezul si apa scade 

cr,nl P ii i I 6 PU "t e - ?l patru . n J el tocat - Cind oste rece se amesL/cu 1 ou 
crud §i 1 lingurita smintinà groasà. 

™^ P ! U - ra 9e P oa t e face din 1/4 kg suncà slabà, trecutà de 2-3 ori 
p a?ina, amestecata cu un ou crud si o iingurà smintinà groasà. 


IV. 1/4 kg ciuperci bine spàlate, stoarse in pumni, se taie felii mici. 0 
ceapa mijlocie tàiatà màrunt se clàleste in 3 linguri untdelemn 1, minut, 
se pun apoi ciupercile, pu^ina sare, putin piper màcinat, pàtrunjel tocat, 
1 Iingurà vili, 1 foaie de dafin. Se fierb acoperite la foc mic, pinà scade 
apa ce o lasà ciupercile, circa 20 minute. Apa trebuie sà fie complet scà- 
zutà, altfel umezeste aluatul §i ràmine cleios. La orice tocàturà cu carne 
pentru pateuri se poate pune §i 2—3 ciuperci cind se ìnàbuse carnea, 
care dau gust foarte bun. 

V. Brinzà, de preferat telemea de oaie, se rade prin ràzàtoarea cu gàuri 
mici. La 1/4 kg brinzà se adauga un ou crud §i apoi se umple preparatul 


Intràri de budinci §i alte fàinoase 

Pentru ca budinca sà reuseascà, trebuie neapàrat sà aibà in compozitie 
albu^ul bàtut spuma tare si o substantà care sà lege compozitia: faina, car- 
tofi, macaroane, orez, gris inmuiate cu lapte sau smintinà in proportii bine 
stabilite. Dacà compozitia este prea virtoasà, se amestecà greu cu albusul, 
acesta pierde aerul inglobat prin batere si budinca nu va mai creste; 
dacà este prea moale, de asemenea nu are putere sà se mentina, se imprà- 
stie. Toate ingredientele din care se face budinca, se amestecà si se potri¬ 
veste gustul, inainte de a pune albusul spuma tare. Cu albusul trebuie 
amestecat foarte putin, cu telul, nu cu Iingurà, prin miscare de ràstur- 
nare de jos in sus, ca la tort (nu circular), ca sà nu se lase albusul. In 
budinca nu se pune praf de copt. Forma in care se coace trebuie pre¬ 
gatila inainte de a pune albujul. Forma se unge bine cu gràsime solidà 
(unt, margarina), mai ales pe fundul formei, ca sà nu se lipseascà de 
vas la copt, ceca ce ar face sà nu se poatà ràsturna, farà sà se rupà. 
Se tapeteazà apoi cu faina sau pesmet, dejertind ce prisoseste, adicà nu 
s-a lipit. Dacà forma se unge cu untdelemn, dupà ce s-a tapetat cu pes¬ 
met se mai stropeste pe fund cu incà 2 linguri untdelemn. Compozitia se 
pune pinà la 3/4 din forma, ca sà aibà loc sà creascà. Budincile se eoe 
in cuptorul bine incins, ca sà aibà putere sà le ridice, altfel nu va creste. 
Focul trebuie fàcut la cuptor cu 1/2 orà inainte, ca sà fie bine incins 
peste tot, chiar dacà va trebui sà se reducà pu^in dupà ce se dà la 
cuptor, mai ales pentru budincile dulci. Nu se deschide cuptorul 20 minute, 
ca sà aibà timp sà se prindà bine. Se coace circa 30—40 minute, depinde 
de màrime si de compozitie. Trebuie sà fie bine rumenità. Se coace direct 
in cuptor, dacà vrem sà aibà coaja rumenità, sau se coace la cuptor intr-o 
tavà cu apa fierbinte, dacà vrem sa aibà coaja nerumenità §i moale. 
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Budincile se pot fierbe in baie de apà, dar numai^dacà sint puse in 
forma specialà de budincà cu capac bine inchis. In acest caz loatà 
coaja va ramine alba §i moale. Se fierbe 1 ora, la foc foarte mie inclocote 
abia perceptibile, cu vasul in care fierbe acoperit cu capac. Dacà fierbe 
la foc mare, se umflà repede, for^eazà capacul si iese afarà. Cind este 
coaptà, se trece cu cutitul pe margine, sa se desprindà dacà s-a lipli, se 
lasà sà stea 3—4 minute sà-si prindà formà. Se pune apoi farfuria in care 
se va servi, deasupra, $i printr-o miscare rapida se ràstoarnà, sà cada 
direct pe mijloc, altfel nu se mai poate mi§ca cit este calda. Budincile 
pentru intràri se servesc fierbinti §i trebuie calculat timpul, sà fie gaia 
exact cind urmeazà sà fie servite, altfel dacà afteaptà se mai lasà. Se 
pot si reincàlzi pe un vas cu apà fierbinte, acoperite, dacà mai ràmin, 
Budincile se servesc simple cum se scot din cuptor, dar cele cu legume si 
franzelà in compozitie se pot servi §i cu smintinà, sau cu sosuri de rosii, 
màrar, ceapà, màcri$, spanac etc. Pastele fàinoase se fierb numai in 
apà clocotità si putin sàratà, altfel se impràstie, nu-si pàstreazà forma. 
Neapàrat trebuie amestecate cu lingura de 4—5 ori pinà incep sà cìoco- 
teascà din nou, altfel se lipesc unele de aitele ca niste ghemotoace, care 
nu se mai dezlipesc, ràmin tari, nu se fierb. Chiar $i dupà ce au inceput 
sà clocoteascà se mai amestecà de 2—3 ori. Se fierb in apà multa, la foc, 
mie, cu capacul tras putin la o parte, ca sà permità vaporilor sà iasà 
altfel apa ingro^atà cu fàinà va da in foc. 1/4 kg macaroanc se fieri) in 
circa 3 1 apà clocotità o lingurità cu virf sare, cam 20 minute. Dacà timi 
pul permite, este bine sà se lase 1/4 de ora, in apa in care au fiert, luate 
de pe foc, ca sà se umfle mai bine, apoi se pun in strecuràtoare si se lim- 
pezesc la un curent de apà. Se lasà in strecuràtoare, pinà nu mai curge 
apà de pe eie. 

Budinca cu brinzà 

I. 100 g unt sau margarina, 100 g fàinà, 1}2 l lapte, 250 g brinzà telemea 
sau burduf, 4 ouà, 1 lingurà pesmet, 30 g margarinà pentru formà . Faina 
§i untul sau margarina se infierbintà 2 minute, fàrà sà se rumeneascà, 
se stinge apoi cu laptele fierbinte, adàugat in douà rinduri, amestecìnd 
de fiecare datà pinà se desfac toate cocoloasele formate, numai pe urmà 
se adaugà alt lapte. Se ia apoi de pe foc si cind este aproape rece se 
pune brinzà rasà si gàlbenusurile. Se amestecà bine, se potriveste de sare 
§i apoi se adaugà albusurile bàtute spumà tare. Se amestecà usor si 
putin cu telul, de jos in sus ca la tort, apoi se pune in cratità de 2 1 
dinainte tapetatà cu margarinà §i pesmet. ìn compozitie se goate pune 
150 g §uncà slabà tàiatà cubule|,e, inainte de a pune albusurile. Se dà la 
cuptorul bine incins, circa 30 minute pina se rumeneste bine. Nu se des> 


chide cuptorul 20 minute pinà se prinde bine budinca si creste. Coaptà, 
se scoate din cuptor si se lasà sà stea 3 minute ca sà-si pnndà forma, apoi 
se trece cu eujitul pe margine, se pune farfuria de servit deasupra, se ras- 
toarnà §i se servente fierbinte. 

II. Budinca cu legume fierte. ìn sosul alb de la budinca cu brinzà se reduce 
brinzà la jumàtate, se adaugà 1/2 kg legume fierte (conopidà varza, spa¬ 
nac, urzici, dovlecei etc.) tocate prin masmà sau cu cutitul, celelalte ingre¬ 
diente ràmìnind la fel, coaptà in aceeasi cratijà, vom avea de fiecare data 
altà budincà. $i la budinca cu legume se poate pune sunca. Budincile cu 
legume se pot servi cu smintinà la masà, sau cu sosuri. 

III. Compozitie nefiarta pentru budinci: 100 g unt sau margarina, 100 g 
fàinà, 1/4 kg* smintinà groasà, 1/4 1 lapte, 1/2 kg legume fierte (cintante 
inainte de a fi curàtate), 100 g brinzà telemea, 4 ouà, màrar, sare, piper. 
Deci proportia va fi aceeasi de unt, fàinà, lichid si ouà, restul vanaza dupa 
retetà. Legumele fierte strecurate, se trec prin masina de tocat sau se toaca 
irtàrunt cu cutitul, se adaugà smintinà, fàinà, gàlbenusurile, brinzà rasa 
si se subtiazà' cu laptele. Totul va avea aspectul unei smìntim groase. 
Se pune sarea necesarà, piper, màrar si albusurile bàtute spuma tare, be 
pune in aceeasi formà, se coace si se serveste la fel. 

Cu aceste douà compozitii se pot realiza numeroase budinci. 

Rulada cu brinzà 

Compozitia de la budinca cu brinzà cu sos alb se poate coace $i in tavà 
dreptunghiularà unsà bine cu margarinà si tapetatà cu pesmet. Compo- 
z4ia se pune in tavà mare de 2 cm. grosime, se niveleazà repede cu un 
celuloid sau carton. Se dà la cuptorul bine incins circa 25 minute pinà se 
rumeneste bine. Cind este gata se presarà cu sunca sau salam tàiat cubu- 
lete si se ruleazà, tinind tava inclinatà ìn fata noastrà. Se incepe rularea 
de" sus in jos, se ràstoarnà imediat pe platoul de servit, se presarà cu par- 
mezan si se serveste fierbinte. 

Budinca cu sunca 

1{2 kg smintinà, lOOgunt, 100 g fàinà, 300g §uncà, 4 ouà, sare, piper . Faina se 
amestecà cu smintinà, gàlbenusurile, untul moale, sunca tàiatà cubule^e. 
Se potriveste de sare si un virf de cutit piper. Se adaugà apoi albusurile 
bàtute spumà tare, se amestecà usor si se coace in cratità de 2 1 ca budinca 
cu brinzà. Se servente fierbinte. 
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Budinca de cartofi 


I. 1/2 kg cartofi curataci de coajà si apoi cintanti, 4 ouà mari, 250 g smin - 
tinà, sau lfél lapte, 400 g brinzà de vaci sau 250 g brinzà teiemea, 100 g 
unt (margarina, sau untdelemn) 50 g faina, sare. 

Cartofii curatati se taie in jumàtate si se fierb in apà clocotità cu putinà 
sare. Cind sint fier^i se scurg si se zdrobesc bine cu furculita. Se adaugà 
brinzà de vaci sau teiemea rasa, se freacà bine cu cartofii, apoi smintina, 
gàlbenusurile, faina. Se potriveste de sare. Se pun apoi albusurile bàtute 
spuma tare, se amestecà usor ca la tort cu telul, se pune in cratità de 2 1, 
unsà bine cu margarina si tapetatà cu pesmet. Se coace in cuptorul buie 
incins circa 30 minute. In rest se procedeazà ca la budinca cu brinzà. 
Este excelentà, nu se simt cartofii. Se serveste fierbinte, dar este bunà 
fi reincalzità. 

II. 300 g cartofi, 200 g franzelà (curatala de coajà ca sa fie budinca alba), 
3 di lapte, 300 g brinzà de vaci sau 200 g teiemea, 1 ceapà mijlocie, 100 g 
unt sau margarinà, 250 g smindnà, 4 ouà mari, màrar. Cartofii fier^i in 
coajà fi rasi prin ràzàtoarea cu gàurf mici cìt sint fierbinti, se amestecà cu 
franzela muiatà in lapte si nestoarsà (se lasà pinà absoarbe tot laptele), 
smintina, brinzà, gàlbenusurile, màrar tocat, ceapa tocatà màrunt si càlità 
1 minut in unt sau margarinà, numai sà-si dezvolte aroma. Se potriveste 
de sare, apoi se amestecà usor cu albusurile bàtute spumà tare, se pune 
in cratità de 2 1 unsà bine cu margarinà si tapetatà cu pesmet. Se dà 
imediat la cuptorul incins, se coace pinà se rumeneste exact ca budinca 
cu brinzà. Se serveste fierbinte, presàratà cu cascaval ras. 

Budinca de spanac 

112 kg spanac, 200 g franzela1 112 di lapte, 200 g smintinà groasà, 200 g 
brinzà teiemea, 4 ouà mari, sos alb din : 50 g unt, 50 g faina, 1/41 lapte, 
sare . 

Spanacul se curàjà fi spalà in 2—3 ape, apoi se rup frunzele, se opàresc 
5 6 minute in apà clocotità, se strecoarà prin strecuràtoare fi se toacà cu 

cutitul mai mare, sau se trece prin masina de tocat. Franzela se moaie cu 
laptele, pinà il absoarbe. Se face sosul alb din fàina pràjità cu untui 2 
minute fàrà sà se rumeneascà, se stinge cu laptele fierbinte adàugat de 
douà ori fi amestecat bine de fiecare datà ca sà nu ràminà cocoloase. Se 
amestecà sosul cu pireul de spanac, franzela bine fàrimitatà cu furculita, 
nestoarsà, smintina, brinzà rasà fi gàlbenufurile. Se potriveste de sare 
si cine doreste un virf de cutit piper. Se adaugà apoi albusurile bàtute 
spumà tare, se amestecà usor, se pune in formà de 2 1 unsà cu unt sau mar¬ 
garinà fi tapetatà cu pesmet. Se coace in cuptorul bine incins cuna s-a 

63 


aràtat anterior si se serveste la fel, simplà sau cu smintinà. $i in aceastà 
budinca se poate pune 150 g suncà inainte de a pune albusurile. 

La fel se poate face din oricare legumà fiartà. 


Budinca de franzelà cu legume 

1/4 kg franzelà, 3 di lapte, 1/4 kg smintinà groasà, 200 g brinzà teiemea, 
100 g unt sau margarinà, 1 ceapà mijlocie, màrar, pàtrunjel, 4—5 ouà mari, 
sare, piper, 1J2 kg, spanac, conopidà etc. 

Franzela muiatà in lapte se lasà sà absoarbà tot laptele,apoi se trece prin 
rnasinà impreunà cu legumele fierte fi bine strecurate, ceapa tocatà si 
càlità 1 minut in unt sau margarinà, numai sà-si dezvolte aroma. La 
tocàtura se adaugà smintina, gàlbenusurile, un virf de cutit piper, màrar 
sau pàtrunjel tocat. Se potriveste de sare. Se amestecà usor cu albufurile 
bàtute spumà tare fi se pune in forma de 2 1 tapetatà inainte cu unt fi 
pesmet. Se coace in cuptorul bine incins ca budinca cu brinzà si se serveste 
la fel presàratà cu parmezan, cu smintinà la masà sau cu diferite sosuri 
servite in sosierà. La fel se face din oricare legumà fiartà. 


Budinca de gitili 

6 gulii tinere ca pentru umplut, 114—112 kg carne de vitel amestecatà cu 
carne de porc, 250 g smintinà, 100 g orez, 5 ouà, 1 ceapà mijlocie, marar, 
pàtrunjel, unt, margarinà sau untdelemn, pesmet. ~ a 

Carnea trecutà de douà ori prin masinà se inàbusà cu ceapa tocata in 
2—3 linguri untdelemn cu putinà sare, 1 virf de cutit piper, pinà scade 
apa ce o lasà, la foc mie, acoperità, circa 30 minute. Gulnle curavate fi 
rase prin ràzàtoarea cu gàuri mari, se inàbuse cu 50 g unt pina scade 
apa ce o lasà, la foc mie acoperite, si se moaie. Orezul spàlat, scurs se 
inàbuse 1 minut cu o lingurità unt sau 3 linguri untdelemn si o lingula 
ceapà'rasà, apoi se stinge cu 1/2 1 apà rece sau caldà. Se potriveste de 
pare si se lasà sà fiarbà la foc mie acoperit, sau la cuptor, acopent, pina 
scade toatà apa fi este fiert. Cind toate sìnt gala se amestecà usorimpre- 
unà se potriveste de sare fi cind sint aproape reci se pune smintina, gai- 
benusurile, murar sau pàtrunjel tocat, apoi albusurile bàtute spuma tare- 
Se amestecà ufor fi se pune in cratità de 21/2 1, unsà bine cu margarina 
sau unt si tapetatà cu pesmet. Se coace la cuptorul bine incins j 51 ™® 
minute. Cind este coaptà, se lasà 3 minute in formà, apo 1 * . 

cutitul pe margine, se pune platoul deasupra fi se ràstoarna. 6 * 61 1 din 
fierbinte. La masà se poate pune si smintinà. La fel se poate ta 
toate legumele fierte: dovlecei, varzà, praz, conopidà, spanac, ur 
















Budincà de ciuperci 

100 g faina, lOOg unt, 1\4 kg ciuperci, 1J4 l laple, 100 g parmezan sau 
telemea, sare, piper , 4 ouà, màrar, pàtrunjel. 

Se face un sos alb : faina se inàbuse cu untul 2 minute farà sa se rumeneasca, 
se stinge cu laptele fierbinte adaugat in douà trance si amestecind bine 
de fiecare data pina se desfac toate cocoloasele. Sosul va fi mai legat, 
dar se pune imediat ciupercile bine spalate, stoarse in pumm si date crude 
prin masinà. {Ciupercile vor fi mai moi, asa cà mai subtiaza putin sosul). 
Cind este aproape rece se pune brinza rasa prin ràzàtoarea cu gaun mici 
si gàlbenusurile. Dacà compozitia este prea virtoasa se mai peate pune o 
ìingurà sm'intinà groasà. Se potriveste de sare, un virf de cutit piper, marar 
si pàtrunjel tocat, apoi se adaugà albusurile bàtute spuma tare. Se pune 
in cratità de 2 1 unsà cu unt sau margarina si tapetatà cu pesmet. be 
coace la'fel ca budinca cu brinza si se servente la fel, presàratà cu parmezan 
sau cu smintina. 

Budincà de carne 

lj‘2 kg carne de porc fi aitei, 200 g franzelà, 3 di lapte, 1/4 kg smìntinà, 
1 ceapà mare, 4 ouà , sare, piper, pàtrunjel, untdelemn, pesmet. Carnea de 
porc si vitel se trece de douà ori prin masina de tocat, impreunà cu fran- 
zela muiatà in lapte si nestoarsà, ceapa càlità in 6 linguri untdelemn. La 
tocàturà se adaugà smintina, gàlbenusurile, sare, un virf de cutit piper, 
màrar §i pàtrunjel tocat. Se amestecà toate bine, apoi se adaugà albu¬ 
surile bàtute spuma tare. Se amestecà usor si se pune in formà de 2 */ 2 1 
unsa bine cu margarinà si tapetatà cu pesmet. Se pune la cuptor in tavà 
cu apà fierbinte si se coace circa 1 ora. Dacà se rumene§te prea. tare se 
acoperà cu un carton. Dupà 30 minute cind s-a ridicat, focul se mai reduee, 
ca sà se pàtrundà bine. Se serveste cu sos de màcri§, spanac, ceapà, màrar 
etc. Se poate servi si rece tàiatà felii, cu legume crude. 

Budincà de creier 

1/2 kg creier, 6—7 ciuperci, 1 ceapà mijlocie, 100 g telemea, 200 g franzelà 
farà coajà, 3 di lapte, 1\4 kg smintina, 4 ouà, sare, piper, màrar 100 g unt. 
Ceapa tocatà foarte màrunt sau rasà fin prin ràzàtoare se inàbuse 2 minute 
in unt impreunà cu ciupercile bine spàlate §i tàiate màrunt. Franzela se 
inmoaie cu laptele, pinà il absoarbe. Se zdrobeste bine creierul cu furculita 
impreunà cu franzela muiatà, apoi se adaugà untul cu ceapa, smintina, 
gàlbenusurile, brinza rasà, màrar, un virf de cu^it piper. Se potriveste de 
sare apoi se adaugà albusurile bàtute spumà tare. Se amestecà usor §i se 


pune in formà de 2 1 unsà cu unt sau margarinà si tapetatà cu pesmet. 
Se dà la cuptor in tavà cu apà fierbinte. Se coace circa 50 minute. Dupà 
30 minute cind s-a ridicat se acoperà cu un carton, ca sà nu se ardà. Se 
serveste fierbinte presàratà cu parmezan. 

Budincà de macaroane 

I. 1/4 kg macaroane, 250 g brinza telemea, sos alb din: 100 g unt, 50 g 
fàinà, 1/21 lapte, 4 ouà. 

Macaroanele sau orice altà pastà fàinoasà se fierb in circa 3 1 apà clocotità 
cu o lingurità cu virf sare. Se amestecà de 3—4 ori, in 3—4 rìnduri, pina 
incepe sà clocoteascà apa din nou, altfel se lipesc unele de altele si nu se 
mai pot dezlipi, ràmin ca niste ghemotoace tari. Se fierb la foc mie, cu 
capacul tras pu^in la o parte, ca sà nu dea apa in foc, circa 20. minute. 
Se lasà 1/4 de orà in apa in care au fiert, trase mai la o parte, apoi se pun 
in strecuràtoare si se limpezesc la un curent de apà. Se lasà in strecurà- 
toare sà se scurgà. Fàina §i untul se infierbintà 2 minute, fàrà sà se rume- 
neascà, apoi se sting cu laptele fierbinte, adàugat in douà transe ameste- 
cind bine de fiecare datà pinà se desfac toate cocoloajele formate, §i numai 
pe urrnà se adaugà alt lapte. Cind sosul este aproape rece se pune brinza 
rasa prin ràzàtoarea cu gàuri mici, gàlbenusurile §i se amestecà cu maca¬ 
roanele. Se potriveste de sare §i apoi se adaugà albusurile bàtute spuma 
tare. Se amestecà u§or se pun in cratità de 3 1 unsà bine cu unt sau mar¬ 
garina si tapetatà cu pesmet. Se dau la cuptorul incins circa 40 minute 
pinà se rumenesc. Se servesc fierbin^i. Sosul va fi ca o cremà pe macaroane. 
Sìnt bune §i reincàlzite la abur. 

li. 1/4 kg macaroane, lj4 kg brinza telemea, 1/4 kg smintinà, 1 di lapte, 4 ouà. 
Macaroanele se fierb ca in re^eta precedentà. Cind sint scurse de apà, 
se amestecà cu brinza rasà, smintina, laptele §i gàlbenusurile. Se potri- 
veste de sare, apoi se pun albusurile bàtute spumà tare, se amestecà u$or, 
se pun in cratità de 3 1 dinainte tapetatà cu pesmet. Se eoe §i se servesc 
la fel. 

Macaroane cu brinza 

Macaroanele fierte, strecurate cum s-a aràtat la ineeput, se pun in graten 
sau cratità cu care se va servi la masà, in 100 g unt fierbinte. Se presarà 
peste eie 1/4 kg brinzà telemea rasà sau orice altà brinza si se dau la 
sà se infierbtnte bine. Atit la macaroanele cu brinzà cit §i la budmcil© ae 
macaroane se poate adàuga in plus pentru a le da alt gust §1. va oare 
aliinentarà : 150—200 g suncà tocatà sau tàiatà màrunt cu cujitul, sau 
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orice carne afumatà, fiartà si tocatà, limbà afumatà, fiartà, sau 1 lingu- 
rita ceapà rasa prin razatoarea cu gàuri mici si càlita in 2—3 linguri unt- 
delemn, eventual cu citeva ciuperci tocate marunt, sare, piper, o lingurà 
bulion. In rest la fel. 

Paparà de piine 

300 g franzela, 3 di lapte , 100 g unt, 2 ouà, 400 g smintinà, sare, 150 g 
brinzà telemea. 

Franzela se taie felii de 1 cm grosime. Laptele se bate bine cu ouàle intrcgi 
$i se toarnà peste feliile de franzela, se lasà pina il absoarbe bine, Intr-un 
graten uns cu unt se a§azà feliile de franzela alternate cu brinzà rasa, 
smintinà pusà cu lingurita peste tot si bucatele de unt. Se dau la cuptor 
15 minute sa se rumeneascà. Se serveste fierbinte. 

Màmàligà tàraneascà 

1 litru apày 200 g molai, 1 lingurilà cu putin virf sare. 

Se pune apa sa fiarbà ìntr-o oalà sau ceaun de 2 1. Pentru màmàligà este 
mai bun ceaunul de tuci, are fundul bombat ji se fierbe direct pe flacàrà 
mai repede. In apà se pune sare, sà se simtà putin. Cind apa clocoteste 
se presarà o lingurà de fàinà in formà de ploaie, ca sà se ingroaje putin. 
Se pune apoi restul de fàinà, toatà o datà, in mijlocul apei, farà sà se ames- 
tece. Se lasà sà dea 2—3 clocote ca sà-fi prindà formà apoi se infige 
fàcàletul la mijloc $i se stràpunge pinà la fund, pentru ca aburul sà o 
poatà stràbate mai bine. Fàcàletul se dà la o parte. Se lasà astfel sà fiarbà 
la foc mie 30 minute, dupà care se de^artà cam 1/2 din apà intr-un alt vas 
gi se amestecà repede cu fàcàletul, pinà nu mai are cocoloase. Se adaugà 
$i restul de apà in douà rìnduri; mestecind bine dupà fiecare, sà nu ramina 
cocoloase §i numai pe urmà se adaugà altà apà. Se adunà cu o lingurà 
de pe marginile oalei §i se mai lasà pe foc nemestecatà, pinà puf aie o 
datà, ca semn cà s-a desprins de fund. Atunci se ràstoarnà pe un platou 
$i se serveste cu diferite preparate: sarmale, pui cu smintinà, peste cu 
usturoi, eiulama de ciuperci, fasole bàtutà, cimaci fripji. Rece este foarte 
bunà cu borsuri. 

Din aceastà màmàligà se poate face bulz sau urs de màmàligà. Se ia 
cite o lingurà bunà de màmàligà fierbinte, se desface in palmà ca sà 
incapa in ea o lingurà brinzà de oi si se adunà cocoloj. Brinza se to- 
pe^te la càldura màmàligii. Se mànincà asa fierbinte imediat sau se 
pun cocolo^ii in tavà, se ung cu gràsime pe deasupra §i se dau la 
cuptor sà se ìnfierbinte bine ji apoi se mànincà. Ciobanii eoe acesti coco- 
l°?i * n s puzà fierbinte, dupà ce s-a stins focul de lemne. Màmàligà rece 
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care ramine, se taie felii de un deget grosime, se pràjeste rumen in unt- 
delemn pe ambele pàrti, se pune intr-un graten sau tigaie, se presarà 
brinzà peste ea. Se dà la cuptor sà se ìnfierbinte bine, apoi se servente 
cu smintinà deasupra. 

Màmàligà pripità 

1 litru apà, 200 g molai grisat, sare . 

Se pune apa sà fiarbà intr-o oalà sau ceaun de 2 1, cu pujinà sare. Cind 
clocoteste apa se adaugà màlaiul in forma de ploaie cu mina stingà, iar 
cu dreapta se amestecà repede cu telul ca sà nu se facà cocoloase (telul 
trebuie sà fie in formà de para, nu spiralà, ca sà aibà mai mare rezistentà). 
Se amestecà intr-una cu telul, dupà ce s-a pus toatà fàinà, circa 10 minute, 
pinà se ingroajà. Màmàligà este mai moale ca cea tàràneascà, curge dacà 
se ràstoarnà. Se serveste fierbinte cu brinzà de vaci §i smintinà puse alà- 
turi de màmàligà, sau bucàtele de unt si smintinà lingà màmàligà fierbinte 
la fiecare pe farfurioare mici. 

Màmàligà cu brinzà 

Se pune intr-un graten sau cratijà, unsà cu unt, un rind de màmàligà cam 
de un deget grosime, se presarà cu brinzà de burduf sau telemea rasà fin 
si bucàtele mici de unt. Se asazà 2—3 straturi suprapuse, se dà la cuptor 
10 minute sà se ìnfierbinte, apoi se servente. La masà se poate pune $i 
smintinà. 

Màmàligà cu cuiburi de ouà 

0 màmàligà din 200 g fàinà se amestecà cind este gata cu 100 g unt, 1/4 kg 
brinzà de vaci, sau telemea rasà, 1/4 kg smintinà. Se a^azà intr-o tavà 
smàltuità, unsà cu putin unt sau margarina, in grosime de douà degete. 
Se fac din loc in loc cuiburi cu dosul unei linguri inmuiatà in gràsime, 
se sparge cite un ou in fiecare cuib. Se dà la cuptor sà se coaguleze albu^ul, 
gàlbenusul ràminind moale. Se servente fierbinte. 

Alivenci moldovenesti 

9 

1 litru lapte, 300 g molai grisat, lj2 kg brinzà de vaci , lj4 kg smintinà groasà, 
100 g unt, 50 g fàinà de griu, 4—5 ouà. 

Se face o màmàligà din lapte si fàinà, ca màmàligà pripità. Cind clocoteste 
laptele cu putinà sare, se adaugà faina de màlai in formà de ploaie, ames- 













'tecind intr-una cu telul pina se ingroafà. Cind este aproape rece se adaugà 
brinza de vaci màruntità bine cu furculita, untul moale, smìntina, gàlbe- 
nufurile fi faina de grìu. Se amestecà toate bine apoi se adaugà albufurile 
batute spuma tare, se amestecà usor si se pune in tavà dreptunghiularà 
de 25/35 cm unsà cu unt sau margarinà si tapetatà cu fàinà. Se dà la cup- 
torul bine incins, circa 40 minute, pinà se rumenefte bine. Cuptorul nu se 
deschide 20 minute. Calda se taie patrate si se servente cu smintinà deasu¬ 
pra. Se reincàlzeste la cuptor fi se serveste cu smìntinà. 

Dacà in albufuri se pune 5 linguri zahàr tos, dupà ce au fost bàtute spumà, 
ise bat din nou pinà se intàreste bine albusul, apoi se amestecà cu compo- 
zi\ia si cu 2 prafuri vanilate, se poate servi ca desert cald sau rece. Este 
'delicios. 

Budincà de clàtite cu spanac 

Se fac 7—8 clàtite (vezi clàtite). 

tntr-un graten de màrimea clàtitei, bine uns cu unt netopit, se suprapun 
clàtitele cu umplutura, terminind cu o clàtità, apoi se dau la cuptor. Se 
servente fierbinte. 

Umpluturi pentru budincà 

1. Ij2 kg spanac, 50 g unt, 25 g faina, 1\4 l lapte, 2 ouà, 150 g smintinà 
jgroasà, unt pentru uns forma. 

Spanacul se opàreste 10 minute in apà clocotità cu sare. Se strecoarà si 
eind este rece, se trece prin masina de tocat sau sità de sirmà, inoxidabilà. 
Fàinà, untul se infierbintà 2 minute fàrà sa se rumeneascà, se stinge cu 
laptele fierbinte amestecìnd bine sa se desfacà toate cocoloasele formate. 
Se amestecà rece cu pireul de spanac, gàlbenusurile. Se potrivefte de sare, 
tipoi albufurile bàtute spumà tare. Compozitia se ìmparte uniform ìntre 
clàtite, terminind cu o clàtità. Se dà la cuptorul incins circa 1/2 orà, apoi 
Se scoate, se taie budinca in felii ca tortul, se pune smìntinà deasupra. Se 
mai dà 3 minute la cuptor sa se ìnfierbìnte si se servente din formà. 

IL 1/2 kg pireu de spanac otyinut ca mai sus, se amestecà cu 1 di sue de 
ro§ii, 1 lingurità faina, 1 ceapà mijlocie rasa fin $i càlità in 3 linguri unt- 
delemn cu putinà sare si 1 virf de cutit piper. 

Se suprapun clàtitele, si se taie in felii ca tortul. Deasupra se toarnà 200 g 
smintinà fi 50 g unt tàiat bucacele. Se dà la cuptor fi se serveste fierbinte 

la fel. 

IH. 1/2 kg spanac se face pireu cum s-a aràtat la ìnceput, se amestecà 
cu 1/4 kg smintinà, 2 gàlbenufuri, 1 lingurà pesmet, putinà sare, apoi se 
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adaugà albusurile bàtute spumà tare. Se amestecà usor fi se suprapun 
clàtitele. Deasupra se pune 50 g unt tàiat bucàtele. Se dà la cuptorul in- 
cins 30 minute. Se taie apoi felii ca tortul. Se presarà cu parmezan ras. 

IV. 1/2 kg spanac, fiert, tocat se càleste 1 minut in 50 g unt. Se ung clàti¬ 
tele, se presarà cu parmezan pe màsurà ce se suprapun, fiecare clàtità. 
Cind sint toate aranjate se presarà parmezan deasupra fi 50 g unt tàiat 
bucatele. Se dà la cuptor. Coaptà se taie felii ca tortul si se pune deasupra 
200 g smintinà. Se serveste. 

V. 1/2 kg brinzà de vaci se màrunteste bine cu furculita, se adaugà putinà 
sare, 1 lingurità cu virf fàinà, 1 lingurà gris, 50 g unt moale, 2 gàlbenu- 
suri. Se amestecà toate bine. Se pun apoi 2 albufuri bàtute spumà tare. 
Se amestecà ufor, apoi se suprapun clàtitele. Deasupra se pune 50 g unt 
tàiat bucàtele. Se dà la cuptorul incins 30 minute, apoi se taie felii ca 
tortul. Deasupra se pune 200 g smintinà fi se serveste fierbinte. Pentru 
acca sta budincà se poate adàuga in compozitia de clàtite 1—2 linguri 
pireu de spanac, conopidà, dovlecei, varzà, urzici etc. si apoi se fac clàtitele. 
Toate budincile de clàtite se servesc fierbinp din vasul in care au fost 
aranjate. 

Clàtitele se pot umplea cu umplutura ca niste sarmale; se afazà una lingà 
alta in graten. Deasupra se presarà parmezan, fi bucàtele de unt. Se dau 
la cuptor 15—20 minute, apoi se servesc fierbinji cu smintinà. 0 altà 
umplutura se preparà astfel: 150 g creier se dà prin fàinà si se pràje§te 
pe ambele parti in putin untdelemn; 150 g ciuperci bine spàlate, tàiate 
felii subtiri, se inàbuse cu o lingurità ceapà rasà in 3 linguri untdelemn 
pinà se inmoaie (circa 20 minute) fi scade complet apa, putinà sare, un 
virf de cutit piper, pàtrunjel, màrar tocat. Se amestecà apoi cu creierul 
care a fost màrunlit bine cu furculita. Se umplu clàtitele ca sarmalele, fi 
se asazà in graten cu bucàtele de unt deasupra. Se dau 10 minute la cuptor 
sà se infierbinte bine, apoi se pune 200 g smìntinà deasupra fi se servesc. 
















Supele, ciorbele, prin fa piu] cà se servesc in mod obismnt calde, au si un 
rol calmant asupra nervdor stomacului. Inlocuiesc pierdcnie de licliid din 
organism si prin continutul lor bogat, sìnt foarte hrànitoare, stimuleazà 
sucul gastric, ajutìnd digestia. Important de retinut: carnea intotdeauna 
se pune la fiert cu apa rece, cìnd vrem sa obtinem o supà sau o ciorba sub- 
stantiala $i gustoasà. Se tine chiar citeva minute de o parte, inainte de 
a o da la fiert, pentru ca sa se dizolve cit mai multe substante albumi- 
noide in apa. Vom vedea cum se tulburà apa si se face sìngerindà, semn 
cà s-au dizolvat substantele hrànitoare in apà, care vor da gust si tane 
supei. Cind se dà la fiert, se pune putinà sare, care va face sa se adirne 
spuma. Spuma nu trebuie indepàrtatà, se va aseza singurà pe marginea 
oalei sau va càdea la fund, dacà supa fierbe incet, nu in clocote mari. 
Spuma este §i ea tot o substantà albuminoidà care dà tàrie supei. Condiiia 
principalà ca sà nu se tulbure supa este sa fiarbà chiar de la inceput la 
foc mie, in clocote mici. Nu spuma este de vinà, ci faptul cà nu se res- 
pectà aceastà regulà. Pastele fainoase care se pun in supà: gàiuste, tàitei, 
(idea etc. se vor fierbe numai in supà sau apà clocotita, altfel nu-si vor 
pàstra forma, se imprà^tie. Borsul sau oricare substantà acrà se va 
adàuga numai dupà ce s-a fiert zarzavatul bine, altfel acesta nu va mai 
fierbe. ìntii se sàreazà si pe urmà se acreste, altfel nu se va putea potrivi 
gustul de acru si se poate pune prea multa acreala. Sarea se dizolvà in 
putinà supà luatà in lingurà si numai pe urmà se pune, ca sà nu se topeascà 
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ulterior si sà sàreze prea tare. Smìntìna, sau gàlbenusuì cu smintìnà cu care 
se dreg ciorbele si supele, trebuie bàtutebine inainte cu 1—2 linguri apà 
rece, sà se desfacà in particele foarte mici, pentru ca atunci cìnd se pun 
in supa fierbinte sà nu se facà cheaguri. Srnìntina are si ea substan^e albumi- 
noide, care in contact cu supa fierbinte se coaguleazà. Dacà se bate bine 
inainte, nu se va'ìntimpla acest lucru, cìnd smìntìna este de bunà calitate 
si nu are lapte acru in ea. Pentru dresul ciorbelor si supelor nu se pune §i 
albusul, care fiind o substantà albuminoasà prin excelepja, se coaguleazà 
la cald. Smìntìna trebuie adàugatà ìli supa sau ciorba fierbinte, imediat 
ce s-a luat de pe foc, ca sà se distrugà fermentìi din smintìnà, altfel supa se 
va borsi, dacà se pastreazà netinutà la frigider. Dupà ce s*a pus smìntìna 
nu se mai fierbe. Dacà supa va ràmìnea pentru mai multe zile, se va ràci 
repede in apà rece si apoi se dà la frigider. Nu trebuie tinutà pìnà se rà- 
ceste singurà, cind afarà este foarte cald, ca sà nu se dezvolte bacterii in 
ea si pe urmà sà se dea la frigider. 

Carnea fiartà in supa de carne poarta denumirea de rasoi. Pentru supe si 
ciorbe nu trebuie curatatà carnea de pielite, acestea contin multe substante 
albuminoide (gelatinoase) care dau tàrie supei. Cind trebuie ca rasolul 
sà fie mai bun decit supa (pentru anumite regimuri), atunci se pune carnea 
sà fiarbà in supa clocotita, pentru a se coagula repede la suprafatà si a nu 
permite substantelor hrànitoare sà treacà in supà. 

Un sfat practic pentru a avea oricìnd la ìudeminà supa de zarzavat gus- 
toasà din care se poate reaìiza in cìteva minute o supà sau ciorbà caldà: 
1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 telinà, 1 ceapà se rad toate prin ràzàtoarea cu gà- 
uri mari si se pràjesc in 6—7 linguri untdelemn 2—3 minute, numai sà-$i 
dezvolte aroma, apoi se sting cu 6—8 1 apà, aceasta dupà numàrul familiei. 
Cind clocoteste apa, se mai adaugà 1 kg morcov, 1/2 kg pàtrunjel, 1 te¬ 
linà mare, 1 ceapà mare sarea necesarà. Se lasà sà fiarbà bine, apoi se pàs- 
treazà la càmarà pentru a se foiosi la supe, ciorbe, sosuri, adàugìnd in plus 
numai cele necesare pentru a-i da gust. Vara se mai fierbe dacà ramine 
pentru 2—3 zile. Se lasà tot timpul pe zarzavat ca sà extragà tot gustul. 
Legumele verzi cu capatina se spalà in mai multe ape si apoi se rup frun- 
zele. Se scot din apà cu mina sau strecuràtoarea nu se scurge apa de pe eie. 
In acest caz ar retine nisipul si alte impuntati sub frunze. 

Ilatmatuchi este o pianta aroinatà cu frunze ca de pàtrunjel, cu gust de 
tarhon. 

Supa de carne 

1(2 kg carne de vaca sau gàinà, curcà, 1[2 kg morcov , 1(4 kg pàtrunjel , 1 telinà 
(100 g), 1(2 gulie, 1 ceapà mijlocie, 4 l apà , sare. 

Pentru supà se poate pune carne mai osoasà si cu pielite. Dacà vrem sà 
avem si rasoi, atunci se va pune carne cit socotim cà avem nevoie pentru 
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numàrùl persoanelor. De la vaca, cea mai Luna carne este antricotul de 
la coaste, impregnata cu gràsimé sau rasolul de la capatili pulpei, rasolul 
alb. De la gàinà se va pune partea osoasà cu spatele si pieptul, aripele. 
Picioarele ràmin pentru friptura. Carnea nu se tine niciodatà inaiiite in 
apà rece, sub pretext ca sa iasa singele, cum fac unele gospodine care nu 
vor sa renunte la aceste practici. Asa-zisul singe care se arunca cu apa, 
formeazà chiar materia de bazà, care imbogàteste valoarea nutritiva a 
supei, sint substantele albuminoide care se dizolva in apà fi sìnt aruncate la 
canal. Deci, carnea se va spala rapid la un curent de apà, se pune la fiert 
cu apà rece, làsindu-se chiar 10 minute de o parte, inainte de a o da la fiert. 
Se pune putinà sare, care va aduna spuma. Se fierbe chiar de la inceput la 
foc mie, in clocote mici, acoperità. Spuma nu se va indepàrta, deoareeeea 
se adunà si se asazà ulterior. Zarzavatul se taie sferturi mari si se pune 
imediat dupà ce supa a dat in clocot. Nu se va zdrobi chiar daeà fierbe 
2—3 ore incet. Dacà este carnea mai bàtrinà fierbe in 2—3 ore. 

Cine dispune de oalà care fierbe sub presume (cuctà) este bine sa fiarbà 
cel putin carnea de vacà in ea. Carnea va fierbe in maximum 1 orà in loc 
de 2—3 ore si rasolul va fi excelent, suculent, nu fibros, cum este cind se 
fierbe obisnuit. Dacà oala este mai micà, se va pune ninnai carnea cu apà 
rece pinà la jumàtatea oalei. Zarzavatul se va fierbe separat si se adaugà 
carnea fiartà in oala minune. Se mai fierb putin impreunà ca sà-si ìnsu- 
feascà reciproc gustul, apoi se poate intrebuinta. lnstructiunile pentru 
folosirea oalei se gàsesc in brosura care o insoteste. Citeva sfaturi utile: 
cind apa din oalà fierbe si au inceput sà iasà primii vapori printr-un dis- 
pozitiv mie situat deasupra capacului, focul se reduce foarte mult, allfel 
lichidul va da tot afarà prin acel mie orificiu, impins de vaporii formati. 
Dacà se fierbe la foc mie, nu se intimplà acest lucru. Dupà scurgerea tim- 
pului necesar fierberii, indicat in prospect, se ia oala cu grijà de mìner, 
fàrà sà se scuture si se pune la o parte sà se ràceasca si vaporii sà se con- 
denseze. Nu trebuie deschisà nici intr-un caz pinà are vapori sub presùme, 
deoarece atunci cind se ridicà capacul, ies cu presiune in sus fi ne poate 
arde. Se lasà 1/2 orà pinà se ràceste. Dacà este nevoie mai repede, se miscà 
mereu dispozitivul pe unde ies vaporii si aceftia vor iesi treptat. Cind nu 
mai ies, inseamnà cà se poate deschide. Se desface clama care fixeazà ca¬ 
pacul, se apasà cu putere sau se lovefte capacul cu pumnul sà cada in 
jos, se potrivefte ca sà se poatà scoate afarà, apoi se scoate continutul ei. 
Cind supa este gata se strecoarà cantitatea necesarà pentru prinz si restul 
se lasà pe zarzavat pinà a doua zi, ca sà extragà toatà dulceata si gustul 
din el, apoi se strecoarà si se pàstreazà la frigider acoperità, pinà la o 
nouà intrebuintare. In cazul cind din zarzavat se face o salatà, atunci se 
strecoarà in aceeafi zi. 

Supa de carne se poate servi cu gàiuste de gris, ficat, tàitei, fidea. Gàlus- 
tele se pot face nùrtìai din fàinà, sau jumàtate fàinà fi jumàtate gris fi 
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numai din gris. Cind se fac numai din fàinà pentru un ou mare este ne-, 
cesar 45—50 g fàinà, din gris fi fàinà 30 g fàinà fi 30 g gris fi numai 
din gris 3—4 linguri gris (75—80 g). Se strecoarà 2 1 supà fi se pune 
sà clocoteascà, pinà se fac gàluftele. Se pot fierbe fi in apà separat fi pe 
urmà 6e iau cu spumiera fi se pun in supà. In acest caz nu sint afa gustoase. 
Dacà se fierb direct in supà, vor absorbi din cantitatea de supà, mai ales. 
acele care au gris fi trebuie mai multà supà. Cind se fac numai cu gris,. 
vor rezulta circa 24 gàlufte mari fi necesità 3—4 1 supà. 

Gàlufte: 1 albus mare se bate spumà tare cu furculi^a, se pune apoi gal-, 
benuful, se mai bate de 7—8 ori sà se amestece, apoi se pune 30 g gris, 
amestecat cu 30 g fàinà toate odatà fi se amestecà ufor cu furculija prin 
ràsturnare pinà se incorporeazà toatà fàinà fi grisul. Dacà compozitia a, 
ràmas prea spumoasà, se mai pune repede pu^in gris sau fàinà fi se ameste-, 
cà ufor, sau se lasà sà mai stea 1 minut; se mai intoarce putin cu furcu- 
lija. Se ia apoi din compozi^ie cu lingurita udatà in supà, pe lungimea ei, 
si se dà drumul in supa clocotità. Cind toate sint gata se fierb 10 minute 
cu capac in clocote mici. Vor rezulta 20—24 bue potrivite si pufoase. Din 
faina simplà sau numai din gris se fac tot la fel, doar cà se pune cantitatea 
indicatà anterior pentru 1 ou. Indiferent, cu ce se fac, compozitia nu tre-, 
buie sà fie prea tare; stind, ea se indeasà. 

Gàlufte de ficat: se bate un albuf spumà tare, se pune gàlbcnusul fi se-, 
bate de 7—8 ori sà se amestece, apoi se adaugà 50—80 g ficat de pasàre 
sau vitel, crud, trecut prin sità de sirmà inoxidabilà, o lingurà pesmet fi o lin- 
gurità fàinà, un virf de cu^it piper, pàtrunjel tocat, toate deodatà fi numai 
pe urmà se amestecà usor pinà se incorporeazà totul in ou. Se ia apoi cu., 
lingurita udatà in supà pe lungimea ei fi se dà drumul in supa clocotità. 
Se fierb cu capac 10 minute. Dupà ce au inceput sà clocoteascà se reduco, 
focul sà fiarbà incet. Vor rezulta circa 25 bue. 

Zdrente: 1 ou intreg, 2—3 linguri de apà, 50 g fàinà, se amestecà bine sà nu, 
aibà cocoloafe fi sà fie ca o smintinà mai groasà, care curge. Din ceafca, 
in care s-au preparat, se lasà sà curgà in fuvoi continuu in supa clocotindà. 
Se vor forma buie mici, care in 5 minute sint fierte. 

Tàitei : se face o foaie de tàijei din: 1 ou mare, 1/2 coajà de ou apà fi, 
circa 150 g fàinà (vezi aluaturi). Jumàtate din cantitatea de tàitei rezul- 
ta}i ajunge pentru 2 1 supà. Tàiteii de casà se fierb direct in supà, adàuga|i, 
in ploaie, ca sà nu se lipeascà, circa 10 minute. Aceftia nu au fàinà pe ei K 
afa cà nu ingroase supa. 

Fidea din comert: pentru 2 1 supà este necesar 80—90 g fidea. Se fierbe. 
10 minute in apà clocotità cu sare, se strecoarà printr-o sità mai deasà^ 
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ca sa nu treacà, se limpezefte de faina, se adaugà in supà. Se mai fierbe si 
in supà 2—3 clocote ca sa primeascà gust, apoi se servente. 

Orez: se pune 3 linguri la 2 1 supà si se fierbe direct in supa clocotità 20 
minute. Supa de carne se serveste cu pàtrunjel tocat. 

Supà de chimen 

ljl kg zarzavat (morcov, pàtrunjel, ceapà — toate mici)) 1 frunzà felina 

1 lingurità rasa chimen, 2 linguri untdelemn, boia, sare, 20 g faina. 

O lingurità cu virf fàinà se rumenefte fàrà gràsime, amestecìnd mereu 
sà nu se ardà, pinà devine maron-deschis. Se trage apoi la o parte, se 
pune untdelemnul, chimenul, se lasà 2 minute sà se incàlzeascà la caldura 
oalei, se pune apoi un virf de cu^it boia si se stinge imediat cu 2 litri supà 
in care a fiert inainte zarzavatul sau cu supà de zarzavat strecuratà cum 
s-a aràtat la generalitàti. Se lasà sà dea citeva clocote, se potriveste de sare 
si se serveste cu crutoane de piine pràjità si tàiatà cubulete. Crutoanele se 
servesc in farfurie la masà, altfel se prea umflà. 

Supà cremà de cartofi 

2 l supà de carne, sau supà de zarzavat, lj2 kg cartofi, 1 ou, 150 g smin- 
tinà, crutoane de piine pràjità. 

Cartofii curataci de coajà fi tàia^i cuburi mici, se lierb in supà de carne sau 
de zarzavat strecuratà pinà se zdrobesc. Se trec impreunà cu supa prin- 
tr-o strecuràtoare deasà, inoxidabilà. Se pune din nou sà dea un clocot. 
Se ia de pe foc fi se drege afa fierbinte cu un gàlbenuf frecat bine cu smin- 
tìnà si cu o lingurà apà rece. Se adaugà si pu^inà supà fierbinte si apoi se 
pune totul in restul de supà amestecìnd cu lingura. Se potriveste de sare. 
Se pune pàtrunjel tocat si zeamà de làmiie, cine dorcfte. Se serveste cu cru¬ 
toane de franzelà pràjità pe plità sau in tigaie cu pu^in unt si tàiatà cu¬ 
bulete. Se servesc numai la masà, in farfurie. 

Supà cu usturoi 

2 l supà de carne sau zarzavat strecuratà, 2—3 càtei de usturoi, 3 ouà, 2 felii 
franzelà, 1 lingurità unt, 100 g smindnà, pàtrunjel. 

In supa clocotità se pune usturoiul tocat màrunt, apoi se trage la o parte 
si se drege cu smintina, pàtrunjel tocat si un glbenus bàtute bine cu o lin¬ 
gurà apà rece. Se pune putinà supà fierbinte, apoi se adaugà totul la restul 
de supà si se amestecà. 


Douà ouà si un albuf se bat bine cu furculija, se adaugà circa 100 g fran- 
zelà tàiatà cubulete mici, pu^in piper fi pàtrunjel tocat. Se face o omletà 
in tigaia ìnfierbintatà cu o lingurità unt. Se pràjefte rumen pe ambele 
parti, se taie cubulete fi se servesc la masà in supa fierbinte. Se poate 
acri cu zeamà de làmiie. 

Supà de ciuperci 

1 .21 supà de carne sau zarzavat strecuratà, 2 linguri ciuperci, 1 lingurità cu 
virf unt (30 g), 1 ceapà mijlocie, 1 lingurà orez, 1 ou, 150 g smintina, là¬ 
miie, pàtrunjel, sare, piper. 

Ciupercile bine spàlate, tàiate felii, se inàbufe in unt cu ceapà rasà fin, 
5 minute, apoi se stinge cu supa. Se pune fi o lingurà orez fi se lasà sà 
fiarbà 20—30 minute pinà fierbe orezul. Se trage apoi la o parte fi se drege 
fierbinte cu smintina fi gàlbenuful, bàtute bine cu o lingurà apà rece, 
ca la supa precedentà. Se acrefte cu zeamà de làmiie. Se serveste cu pà¬ 
trunjel tocat. 

IL Supa se poate fierbe numai cu orezul, se drege apoi cum s-a aràtat, 
iar cu ciupercile se face o omletà ca la supa de usturoi. Ciupercile càlite 
cu ceapa, pina scade apa ce o lasà, circa 15 minute, se amestecà apoi cu 
2 ouà fi 1 albuf, 2 felii franzelà tàiatà cubulete, sare, 1 virf de cu^it piper, 
pàtrunjel tocat. Se face omletà in unt ca in rejeta precedentà si se ser¬ 
veste la fel. Albufurile se pot bate spumà ca sà fie mai pufoasà. 

Supà de gulii 

Màruntaiele si partea osoasà de la pui, 2—3 gulii tinere, 1 morcov (150 g), 
1 lingurità orez, 1 ou, 150 g smintinà, 1 ceapà mica, pàtrunjel. 

Carnea se taie bucacele si se pune la fiert cu 3 1 apà rece si putinà sare. 
Cìnd fierbe apa se pun guliile tàiate cubulete fi morcovul tàiat in formà 
de chibrit sau ras prin ràzàtoarea cu gàuri mari fi ceapa tocatà màrunt. Se 
fierb toate cam 30 minute, apoi se pune orezul fi se fierb in continuare 
30 minute, pinà fierbe si orezul. Se ia de pe foc fi se drege fierbinte cu 
gàlbenuf si smintinà, ca cele precedente. Se potriveste de sare. Se servente 
cu pàtrunjel tocat. Cine dorefte poate pune la masà zeamà de làmiie. 

Supà de telinà 

Se face exact ca supa de gulii, doar cà se inlocuiesc guliile cu o felina, 
care se taie cubulete, in rest se procedeazà la fel. Se acrefte cu zeamà 
de làmiie. Supa de ^elinà se poate face fi din supà de carne sau de zar- 


6 — Cartea de bucate 
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zavat strecuratà. In acest caz nu se mai pune morcov, ci numai o lingurà 
orez. Se acreste cu zeamà de làmiie si se drege cu smintinà gàlbenus, 

Supà de rosii 

I. Màruntaie de pui, morcov, pàtrunjel, ceapà (lj4 kg) 2 linguri orez , 
1/2 kg ro§ii sau pasta de ro§ii. 

Supà de ro$ii se face in diferite feluri. Se pun màruntaiele $i partea 
osoasà tàiatà bucatele, sa fiarbà cu 2 1 apà rece. Cìnd fierbe se pune zarza- 
vatul tàiat sferturi mici si ceapa tocatà màrunt, putinà sare. Cind toate 
sìnt fierte (30—40 minute), se scoate zarzavatul si se pune 2 linguri orez 
$i bulionul din rosiile fierte si strecurate. Dacà carnea de pui este prea 
fiartà, orezul se fierbe separai in putinà supà apoi se adaugà. Se potra¬ 
veste de sare. Se servente cu pàtrunjel tocat $i o micà frunzà de telinà.Cine 
doreste poate sa o dreagà cu smintinà $i galbenus ca in resetele precedente. 

II. 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 ceapà—toate mici se rad prin ràzàtoarea cu 
gàuri mari si se càlesc 3 minute in 3 linguri untdelemn. Se stinge apoi cu 
2 1 apà fierbinte si putinà sare; dupà 1/2 orà se pune o lingurà orez si 
bulion dupà gust. Se lasà sà fiarbà si cu orezul 20—30 minute. Se serveste 
cu pàtrunjel §i o micà frunzà de Jelinà tocate. 

IH. Mai rapid se face din supà de zarzavat (vezi generalitàti) strecuratà 
in care se adaugà 3 linguri orez la 2 1 supà, fidea fiartà separat si strecu¬ 
ratà, gàiuste din fàinà sau zdrenje (vezi supa de carne) si bulion dupà gust, 
pàtrunjel §i telinà tocate. 


rà^ate de coajà si tàiate felii, se fierb 10 minute. Se potriveste de sare si 
se drege cu smintinà §i galbenus, pàtrunjel tocat. Dacà nu este destul de 
acrà se mai poate pune zeamà de làmiie. Cine doreste pune si putin za* 

hàr. 

Ciorbà de perisoare 

1 morcov, 1 pàtrunjel, 1/2 telinà, 1 ceapà mijlocie, 1 ardei, 1—2 ro§ii, 1/41 
zeamà de varzà, hors sau zeamà de làmiie, leustean. Pentru perisoare: 
150 g carne de porc slabà sau ameslecalà cu vitel, 1 lingurità orez, 1 ou, sare, 
piper, 1 lingurità ceapà, untdelemn. 

Morcovul, pàtrunjelul, telinà, ceapa se rad prin ràzàtoarea cu gàuri mari 
fi se càlesc in 3 linguri untdelemn ca sà-si dezvolte aroma, 2 minute. Se 
pune apoi 2 1 de apà §i oasele de la carne. Se lasà sà fiarbà 1/2 orà, apoi 
se pun perisoarelc, ardeiul, rosiile. Carnea se trcce de douà ori prin masinà 
cuo lingurità ceapà rasa càlità ino lingurà untdelemn 1 minut sau necàlite. 
La tocàturà se adaugà orezul, oul crud, sare, un viif de cutit piper, 
màrar sau pàtrunjel tocat. Se amestecà bine, apoi se ia cu lingurità din 
compozitie cam cit o màslinà mare se pune in palma udatà cu apà rece, 
se dà forma rotundà si se pune repedo in supa clocotindà. Cìnt toate sint 
gata se lasà sà fiarbà 1/2 orà, apoi se pune borsui sau altà acrealà dupà 
gust. Se lasà sà dea citeva clocote. Se trago apoi ciorba la o parte si se 
potriveste de sare. Se pune pàtrunjel si leustean tocat. Cine doreste 
poate sà o dreagà cu un gàlbenus si 100—150 g smintinà. 


Supà de mazàre boabe 

Màruntaie de pui, morcov, pàtrunjel, telinà, ceapà—toate mici, 1 pahar de 
2 di mazàre boabe, 1 gàlbenu$, 150 g smintinà, pàtrunjel, 30 g uni. 
Zarzavatul. se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mari, se càleste 2 minute in 
unt ca sà-^i dezvolte aroma, apoi se stinge cu 2 1 apà rece. Se pune carnea 
tàiatà bucàjele, putinà sare si se lasà sà fiarbà. Dupà 1/2 orà se pune ma- 
zàrea boabe Se mai fierbe 20 minute. Se completeazà supa dacà a scàzut 
prea mult. Se potriveste de sare si se drege cu gàlbenug si smintinà ca 
pi cele anterioare, pàtrunjel. 


Supà de mere 

Màruntaie de pui,l ceapà, 1/2 kg mere, 1 gàlbenus, 150 g smintinà, pàtrunjel 
Carnea taiatà bucatele se pune la foc cu 2 1 apà rece, putinà sare si ceapa 
mtreagà. Cind carnea este fiartà, se scoate ceapa si se adaugà inerele cu- 


Ciorbà de burtà 

I 

1/2 kg burtà^ curaiata, 1/2 kg zarzavat de supà, 3/4 càlei usturoi, làmiie, 1 
gàlbenus, 150 g smintinà, pàtrunjel, leustean, màrar. 

Se intrebuinteazà stomacul de vaca sau vite), care se cumpàrà de obicei 
curàtat de membrana care-I càptuseste pe dinàuntru. Se despnnde aceasta 
$ mucoasà cu mina, punind cite putinà sare si numai partea fibroasà 
din exterior care ramine se mànincà. Burta astfel curatala se spalà in 
^ mai multe ape. Se pune la fiert cu 3 1 apà rece. Cind clocoleste se pune 
zarzavatul de supà curàtat si tàiat sferturi. Se fierbe 3—4 óre pina se 
: fierbe bine burta (cea de vrfel fierbe mai repede), cu putinà sare la foc mie. 

lì Cind este fiartà se scoate din supà fi se tale ca fideaua subtire, de 3—4 cm 

: lungime. Se pune in oalà, §i se strecoarà supa peste ea. Se acreste cu zeamà 

H de làmiie. Se pune usturoiul tocat màrunt, pàtrunjel, màrar, leustean. 

Se potriveste de sare si asa fierbinte, luatà de pe foc, se drege cu gàl- 
benuj si smintinà, bàtutà cu o lingurà apà rece. 
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Ci orba cu bucatele 


300—400 g carne osoasà de la piept sau gii, 1 morcov, ~ 1 pàtrunjei ,. 
Ij2 felinà, 2 cartofi, 1 ceapà, làmiie sau bors, 1 gàlbenus, 150 g smintinà , 
tarhon, leu$tean sau pàtrunjei verde, unldelemn. 

Carnea de vitel tinar tàiatà bucacele se pune la fiert cu 2 1 apà rece si pu- 
■£inà sare. Zarzavatul, afarà de cartofi, se rade prin ràzàtoarea cu gàuri 
mari sau se taie màrunt. Se calette 2 minute in 3 linguri untdelemn ca 
sà-fi dezvolte aroma, apoi se adaugà in supà. Cind toate sint fierte, se pun 
cartofii curatati si taia^i cubule^e. Se fierb si acestia 1/4 ora, apoi se acreste 
cu làmiie, bors sau zeamà de la muràturi. Se lasà sà dea citeva clocote, 
se ia de pe foc si asa fierbinte se drege cu gàlbenus si smintinà. Se potri¬ 
veste de sare, verdeatà. 

Ciorbà tàràneascà 

Se face la fel, ìnsà cu carne de vacà sau porc mai grasà. In plus se mai 
pune 1—2 ardei, 3 rosii, mazàre boabe. Acestea din urmà se pun dupà ce 
carnea este fiartà. Se acreste cu làmiie, zeamà de la muràturi sau borf 
dupà gust. Se potriveste de sare, leustean. Nu se drege. 

Ciorbà de miei 

Cap §i màruntaie de miei , 1 morcov, 1 pàtrunjei, 1 ceapà tonte mici, 1 lin- 
gurà orez, 1 gàlbenu§, 150 g smintma, l[4l bor§ sau zeamà de làmiie, tarhon^ 
Capul de miei se curàjà bine in partea nasului, se taie urechile si vìrfu. 
botului. Se spalà bine fi in gurà. Toatà carnea fi màruntaiele trebuie su- 
pravegheate cu aten^ie sà nu aibà fire de par. Se poate pirli pu^in la fkv- 
càrà. Se spalà, se taie bucàtele. Capul se lasà ìntreg sau jumàtate. Se pune 
la fiert cu 3 1 apà rece. Cind clocoteste apa se pune zarzavatul tàiat in 
formà de chibrit sau màrunt fi putinà sare. Dupà 20 minute se pune 1 lin- 
gurà orez. Cind toate sint fierte, circa 1 orà, se acreste cu zeamà de làmiie 
sau borf, dupà gust. Se drege fierbinte imediat ce s-a luat de pe foc, cu 
gàlbenus si smintinà bàtutà cu o lingurà apà rece. Pentru aroma se pune 
tarhon. Se,potriveste de sare. 

Ciorbà de miei cu màcria 

Carnea se pune la fiert cu 2—3 1 apà ca in reteta precedentà, o ceapà 
tocatà màrunt fi putinà sare; 1/4 kg frunze de màcris se spalà bine dupà 
ce s-au rupt cozile, se taie ca fideaua mai lata si se pune sà^ fiarbà cu 
carnea. In 30—40 minute va fierbe fi carnea de miei tinàr fi màcrifuL 
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Maerisul are acreala lui naturalà (acid oxalic) fi un gust foarte plàcut cu 
carne de miei. Se poatepune si o lingurà orez o data cu maerisul, dacà 
vrem sà fie ciorbà mai deasà Cind toate sint fierte se ia de pe foc fi fier¬ 
binte se drege cu gàlbenus si smintinà, la fel cu precedentà. 

Ciorbà de berbec 

1/2 kg carne de berbec slabà mai cu oase, morcov, pàtrunjei (cam 1/4 kg), 

1 ceapà mijlocie, 2 ardei, 2 rofii, 2 cartofi nu prea mari, 1 felle varzà dulce, 
bor$ sau zeamà de varzà, zeamà de làmiie, màrar, cimbru. 

Carnea de berbec tàiatà bucacele se pune la fiert cu 3—4 1 apà rece si pu- 
\ina sare. Se fierbe la foc mie. Zarzavatul ras prin ràzàtoarea cu gàuri 
mari, sau tàiat in formà de chibrit, varza tàiatà ca fideaua, ceapa tàiatà 
màrunt se pun in supà cind clocoteste. Cartofii curà^ap si tàiati cubule^e, 
ardeiul tàiat ca fideaua se pun cind toate sint aproape fierte. La urmà se 
pun rofiile felii. Cint toate sint fierte se acreste dupà gust. Se poate acri si 
cu bulion fi putinà sare de làmiie. Se pune màrar tocat fi putin cimbru. 

Ciorbà greceascà 

Màruntaie $i partea osoasà de la 1 pui, 1 morcov, 1 pàtrunjei, 1[2 j.elina, 
1 ceapà mijlocie, 2 linguri cu virf orez, 1 làmiie, 1 gàlbenu§, 150 g smintinà, 

pàtrunjei tocat. , . , 

Carnea de pui tàiatà bucàtele se pune la fiert cu 3 1 apà rece si sare. Cind 
clocotefte se pune zarzavatul tàiat sferturi mici. Cind carnea fi zarzavatul 
sint fierte se strecoarà supa, se fierbe orezul in ea, apoi se pun bucà^ile de 
carne (fàrà zarzavat). Se potriveste de sare fi se acreste cu zeamà de la- 
miie (specificul ei). Se drege apoi fierbinte, dupà ce s-a luat de pe foc, cu 
gàlbenuf fi smintinà, pàtrunjei tocat. 


Ciorbà de potroace 


400— 500 g carne osoasà de curcan sau gàinà grasà, morcov, pàtrunjei fe¬ 
lina (total 1/4 kg), 1 ceapà, 1 lingurà orez, zeamà de varzà, 1 ou, 150 g 
smintinà, leu§tean, pàtrunjei, sare, piper. 


Carnea tàiatà bucàti se pune la fiert cu 3 1 apà rece fi putinà sare. Cind 
fierbe se adaugà zarzavatul ras prin ràzàtoarea cu gàuri man sau tàiat 


in formà de chibrit, ceapa tàiatà màrunt. Cind sint aproape fierte se 
o lingurà orez cu care se fierbe cam 20 minute. Se acreste apoi cu zeaml 
de varzà. Nu se va pune multà sare la inceput, deoarece zeama de varzà este 
sàratà. Se fierbe incà citeva clocote, apoi se ia de pe foc fi imediat fierbrn e 
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se drege cu gàlbenusul frecat cu smintina fi cu o lingura apà rece. Se pune 
putina supà fierbinte, apoi se desarta peste restul de supà. Se amestecà, 
se pune leuftean fi cine doreste un virf de cutit piper. 

Ciorbà de varzà alba 

300—400 g carne osoasà de rata, giscà, porc, 1 morcov, 1 pàtrunjel, telinà 
(toate 200 g), 1 ceapci mijlocie (50 g), 1 varzà mica (1/2 kg), 1, ardei , 
1 rosie, 1/4 1 bor§ sau zeamà de la muràturi , zeamà de làmiie, murar. 
Carnea se pune la fiert cu 3 1 apà rece si putina sare. Zarzavatul ras prin 
ràzàtoarea cu gàuri mari se càleste 2 minute impreunà cu ceapa in 2 lin- 
guri untdelemn, ca sà-si dezvolte aroma, apoi se pune la supà. Cind car¬ 
nea este pe jumàtate fiartà se pune varza tàiatà ca fideaua si ardeiul gras 
tàiat felii. Cind toate sint fierte se pune rosia tàiatà fclii si se acreste dupà 
gust. Se potriveste de sare si se mai fierbe citeva clocote. Se pune putin 
cimbru si màrar. 

Ciorbà de varzà ardeleneascà 

2/2 kg ciolan de porc afumat, oase sau sorici afumat, 1 varzà mica de 1/2 kg, 
1 ceapa mijlocie, 1/2 kg rosii sau bulion, 1 lingurità cu virf fàinà, 3—4 
linguri untdelemn, cimbru, màrar , 100 g smintinà. 

Carnea sau oasele se pun la fiert cu 3 1 apà rece. Cind carnea este fiartà 
pe jumàtate, se pune varza albà tàiatà ca fideaua, putin cimbru, ceapa lo¬ 
cata màrunt sau rasà fin prin ràzàtoarea cu gàuri mici. Cind este fiartà se 
pune bulionul din rosiile fierte separat fi strecurate, se potriveste de sare 
si dacà trebuie mai aera se pune pu^in borf sau zeamà de làmiie. Faina se 
rumeneste intr-o tigàità fàrà gràsime, amestecind mereu sà nu se arda, 
pinà devine maron-descliis apoi se trage la o parte, se pune 2 linguri unt¬ 
delemn, se stinge cu supà amestecind sà nu se facà cocoloase. Se adaugà 
la supà. Se mai dà in citeva clocote, apoi se ia de pe foc. Smintina se 
bate bine cu o lingura apà rece, se pune cite putina supà fierbinte si se 
desartà peste restul de supà. Se amestecà. Se pune cimbru, màrar. Nu 
se mai fierbe. 

Ciorbà de fasole verde 

.1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 ceapa (toate 200 g), lj2 kg fasole verde, 1 ardei , 
1(2 kg ro$ii, pàtrunjel verde, 1 frunzà de telinà, untdelemn, sare. 
Morcovul, pàtrunjelul, ceapa se rad prin ràzàtoarea cu gàuri mari sau se 
taie tn forma de chibrit. Se càlesc 2 minute in 3 linguri untdelemn, ca 
.sà-fi dezvolte aroma, apoi se stinge cu 2 1 apà calda. Cind apa clocotefte 


se pune fasolea curàtatà la capete si rupia in 2—3 bucàti fi ardeiul. Cind 
toate sint fierte, se pune bulionul din rosiile fierte separat si strecurate. Se 
j n 2—3 clocote, se potrivefte de sare fi se serveste cu pàtrunjel fi o 
micà frunzà de felina tocate. 

Ciorbà de fasole verde ardeleneascà 

1[2 kg ciolan sau oase de porc afumate, 1/2 kg fasole verde, 1}2 kg ro§ii, 
1 lingurità cu virf fàinà (20 g) 150 g smintinà, pàtrunjel, telinà. 

Carnea sé pune la fiert cu 2 1 apà rece. Cind clocotefte se pune fasolea cu¬ 
ra |atà la capete fi ruptà in 2—3 bucàti sio ceapa tocata màrunt. Cind este 
fiartà se adaugà rofiile fierte separat si strecurate. Fàinà se rumeneste in 
maron-deschis fàrà gràsime, intr-o tigaie, apoi se trage la o parte, se pune 
2—3 linguri untdelemn si se stinge cu patina supà, amestecind sà nu rà- 
m inà cocoloase. Se desartà peste supà. Se lasà sà mai dea cite\a c ocote, 
apoi se ia de pe foc. Se drege cu smintina bàtutà cu 2 linguri apà rece, 
adàugìnd apoi putina supà fierbinte, se pune totul in restul de supà, 
si se amestecà. Se pune pentru aroma frunze de pàtrunjel, o mica frunzà 
de telinà tocate fi cine dorefte fi putin cimbru. 

Ciorbà de fasole boabe ardeleneascà 

114 kg fasole boabe, 1/4 kg ceafà de porc afumatà sau 1}2 kg ciolan afumat, 
1 lingurità cu virf fàinà (20 g), 3 linguri untdelemn, 1 ceapa , leustean, 
tarhon, bors, 150 g smintinà, boia, 100 g bulion , 

Fasolea se curà^à de impuritàti fi se pune sà se ìnmoaie in apà rece de 
seara pinà a doua zi. (Celulele de celulozà sint prinse ìntre eie cu substante 
albuminoide, care in apà rece se vor dizolva fi vor face mai ufoarà digestia 
in prezenta fermentilor din tubul digestiv). A doua zi se spala in 2 3 ape 

reci fi se pune la fiert cu apà rece, impreunà cu carnea afumatà si ceapa 
tocatà màrunt. Prima apà nu se va arunca, deoarece nu are nici o legatura 
cu digestia. Celulozà se digerà foarte greu, dar muiatà cum s-a aràtat 
va fi mult mai usor atacatà de sucurile digestive. Cind bobul este fiert, se 
acrefte cu borf,'sau zeamà de la muràturile cu saramurà (nu cu o^et). 
Dacà a scàzut prea tare apa se completeazà ca sà fie potnvit de deasa. 
Faina se rumenefte fàrà gràsime in maron-deschis, apoi se trage la o parte, 
se pune 3 linguri untdelemn fi o lingurità ceapa rasà fin, care ninnarla 
caldura vasului va aroma sosul 2 minute. Se pune un virf de cutit boia, 
aaoi se stinge cu supà fierbinte, amestecind ca sà nu raminà cocoloafe. 
Se desartà peste restul de supà fi se mai dà in 2—3 clocote. Pentru aroma 
se adaugà tarhon verde sau din conservà fi leustean. Se ia de pe foc fi se 
drege cu smintina bàtutà bine cu 2 linguri apa rete, apoi putina supà ner¬ 
biate. Se pune totul la supa fierbinte fi se amestecà. 
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Ciorbà de fasole boabe 

1(4 kg fasole boabe, 1 morcov, 1 pàtrunjel, mici, 1 ceapà mijlocie, 1 ardei, 
2 rofii, bors, leuftean. 

Fasolea se pune la fiert cu 3 litri apà rece ca in reteta precedentà, morco- 
vul, pàtrunjelul, ceapa rase prin ràzàtoarea cu gàuri mari, se càleste in 
4 linguri untdelemn 2 minute, apoi se pune la fasole. Cind toate sint fierte 
(Jbobul trebuie sa fie moale) se pune ardeiul fi rofiile tàiate felii fi dupà 
10 minute se acrefte cu borf sau zeamà de la muràturi, (castraveti, go- 
gonele) care este foarte aromatà si dà gust bun ciorbelor. Se aromeazà cu 
tarhon, leuftean. 


Ciorbà de cartofi 

1/2 kg cartofi, morcov, pàtrunjel, telinà (200 g) 1 ceapà, untdelemn , 1/4 l 
bors, leustean, pàtrunjel. 

Zarzavatul ras prin ràzàtoarea cu gàuri mari se càlefte 2 minute in 3 lin¬ 
guri untdelemn. Se stinge cu 21, apà fierbinte. Cind zarzavatul este aproape 
fiert, se adaugà cartofii curatati fi tàiaji cubulete. Se mai fierb 15—20 
minute, apoi se acrefte cu bors sau zeamà de làmiie dupà gust. Se mai 
fierbe citeva clocote, pentru aromà se pune pàtrunjel fi leustean to- 
cat. Vara se pune un ardei fi o rofie. 


Ciorbà de cartofi ardeleneascà 


lf2 kg cartofi, 1 ceapà, 1 lingurifà cu virf fàinà (20 g), 3 linguri untdelemn, 
1 virf de cutit boia sau pasta de rofii, 1/4 l borf sau zeamà de la muràturi, 
150 g smintinà, tarhon, leuftean. 

Faina se rumenefte in maron-deschis, fàrà untdelemn; amestecind me- 
reu sà nu se ardà. Se trage apoi la o parte fi se pune untdelemnul fi o lin- 
gurità cu virf ceapà rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici. Se amestecà putin 
ca sà-fi dezvolte ceapa aroma, numai la caldura cratitei, se pune un virf 
de cujit boia pentru culoare fi se stinge cu apà, sau cu apà tn care a fiert 
un os afumat, circa 2 1. Se pune sà dea in clocot fi se adaugà cartofii cura¬ 
ci fi tàiaji cubulete, pujinà sare. Cind sint fierji se acreste dupà gust cu 
borf, zeamà de làmiie. Borful nu se pune pinà nu sint fierfi cartofii, cà nu 
vor mai fierbe. Cu borful mai dà citeva clocote, se pune tarhonul, leustea- 
nul, apoi se ia de pe foc fi afa fierbinte se drege cu smintinà bàtuta bine 
cu 2 linguri de apà rece, se pune fi pujinà supà fierbinte, se bate bine, 
apoi se defartà peste restul de supà. 


Ciorbà de efeclà 

1(2 kg sfeclà rofie, 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 ceapà, 1(4 l borf, untdelemn t 
leuftean, pàtrunjel, 2 cartofi. 

Zarzavatul fi ceapa se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mari fi se inàbuse 
2 minute [in 3 linguri untdelemn- Se stinge cu 2 1 apà, se fierbe 1/2 
orà, se adaugà apoi sfecla rosie curàjatà fi rasà prin ràzàtoarea cu gàuri 
mari fi cartofi tàiaji cubulete. Cind toate sint fierte se acrefte cu borf 
sau zeamà de làmiie. Pentru aromà se adaugà leustean fi pàtrunjel. Se 
mai dà un clocot, apoi se servefte caldà sau rece. 

Ciorbà de agrise 

300 g carne sau oase afumate, 1/4 kg agrife, 1 ceapà, 2 linguri orez 1 gàlbe- 
nus, 150 g smintinà, pàtrunjel, sare. 

Carnea sau oasele se pun la fiert cu 2—3 1 apà rece fi ceapa tocatà màrunt. 
Cind carnea este fiartà se adaugà orezul fi agrisele intregi, curavate numai 
de codijà. Se potrivefte de sare. Agrifele vor acri suficient supa, avind 
acrealà naturala. Dacà este prea acrà se pune putin zahàr. Cind toate sint 
fierte se ia de pe foc fi se drege cu gàlbenusul frecat cu smintinà si 2 lin¬ 
guri apà rece. Se pune fi pujinà supà fierbinte, apoi se adaugà la restul 
de supà fi pàtrunjel. 

Ciorbà de màcrif 

IJlkg màcrif, 1 ceapà, 3 linguri untdelemn, boia, 1 gàlbenuf, 150 g smin¬ 
tinà, sare, hatmatuchi, pàtrunjel. 

Ceapa mica rasà fin sau tocatà màrunt se càleste 1 minut in 3—4 linguri 
untdelemn numai ca sà-fi dezvolte aroma, se pune un virf de cujit boia 
sau pastà de ardei fi se stinge cu 2 1 apà sau supà de zarzavat, supà de 
la un os afumat. Se pune apoi frunzele de màcris curà^ate de codijà fi 
tàiate ca fideaua. Fierb cam in 1/2 orà. Cind sint fierte se ia de pe foc fi 
afa fierbinte se drege cu gàlbenuful frecat cu smintinà fi cu 2 linguri 
supà fierbinte, pàtrunjel tocat. 


Bors 


cu oua 


1 l Ì ng ?In’ a CU ? r { 3 ll J l § uri untdelemn, 1 ceapà mijlocie (50 g) 4-5 

oua, 150 g smintinà, boia pàtrunjel, leuftean, piper, sare, 1/4 l borì. 
ama se prajefte in oala de supà fàrà gràsime, amestecind intr-una rò nu 
^ >1 ^ a maron ‘deschis. Se trage apoi la o parte, se pune ceapa 

in prin raza oarea cu gàuri mici fi 3 linguri untdelemn, se amestecà 
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\ minut, ca la caldura vasului sà-fi dezvolte aroma, apoi se pune un virf 
•de lingula boia sau pasta de ardei si se stinge cu borful, amestecind 
sa nu se facà cocoloafe. Se completeaza cu apà sau supà de zarzavat pinà 
la circa 2 1. Se lasà sa dea in clocot, cu capacul tras la o parte ca sa nu dea 
in foc din cauza fàinei, apoi se sparge cìte un ou de fiecare persoanà 
cu distante intre eie. Se fierbe incet incà 2 minute sa se coaguleze oul, se 
trage la o parte si afa fierbinte se drege cu smìntina bàtutà cu o lingurà 
apà rece. Se pune putinà supà fierbinte, apoi se adaugà totul la restul 
de supà. Se potriveste de sare. Pentru aromà se pune pàtrunjel, leuf¬ 
tean. 

Bors cu perisoare de peste 

700-800 g peste, 1-2 ardei grafi, 1 morcov, 1 patrunjel, 1/2 felina, toate mici 
(220 g), 1 ceapà, 2 rosii, 50 g franzelà, 2 ouà, 1(4 l bors, piper. 
Morcovul, pàtrunjelul, telina, ceapa se rad toate prin ràzàtoarea cu gàuri 
mari fi se càlesc 2 minute in 3 linguri untdelemn, apoi se sting cu 2 1 apà, 
se adaugà putinà sare se pun la fiert. Pestele se curàtà de solzi, cap, 
piele, se trece cu cujitul deasupra firei spinàrii de ambele pàrji, se scoate 
carnea cca 1/4 kg si se curàtà de toate oasele. Capul, coada si fira spinàrii 
se pun sà fiarbà in ciorbà. 

Cind sint fierte se scot, se opreste numai carnea de la cap. Se pune ardeiul 
tàiat felii subtiri fi rofiile tàiate sferturi mici. Se fierb 5 minute, apoi se 
pune borful fi cind dà in clocot se pun perifoarele fàcute in felul urmàtor: 
•carnea se trece prin masina de tocat ìmpreunà cu franzela muiatà in apà 
fi bine stoarsà, o ceapà micà tocatà si càlità 1 minut in 2 linguri untde¬ 
lemn, sare, un virf de cutit piper, pàtrunjel tocat. Tocàtura se amestecà 
bine cu 2 ouà intregi. Se ia cu lingula udà din compozijie cam cìt o rnàs- 
linà mare, se dà drumul in supa clocotindà. Se fierb 15 minute cu capac. 
Se scrveste cu leustean, dupà ce s-a potrivit de sare. 

Bors de peste 

■Se face la fel, doar cà se pune peftele^ curàtat, tàiat bucàp’, dupà ce s-a 
fiert zarzavatul fi s-a adàugat borful. In plus se mai poate pune o felie de 
varzà alba tàiatà ca fideaua si 2 cartofi cubule^e, sà fiarbà, inainte de a 
pune borful fi peftele. Se potrivefte de sare, leuftean. 

Bors de poi, sau oricare alta pagare, vitel 

Màruntaiele de pui fi carne mai osoasà (circa 1/2 kg ) 1 morcov, 1 felina 
micà, 1 pàtrunjel (circa 1/4 kg total), 1 ceapà mijlocie, 1/4 l borf, 1 gàlbenuf, 
■orez, 150 g smìntina, 3 linguri untdelemn, pàtrunjel, leuftean, sare. 
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Màruntaiele ai carnea tàiatà bucàtele se pune la fiert cu 2—3 1 apà rece 
(depinde cit este de bàtrinà carnea, dacà fierbe mai mult supa va scàdea). 
Zarzavatul ras prin ràzàtoarea cu gàuri mari se calette in untdelemn 2 
minute apoi se adaugà la supà, de asemenea putinà sare. Cind sint toate 
aproape fierte se pune o lingurà rasà orez, se fierbe 20 minute, apoi se 
pune borful, se lasà sà dea citeva clocote fi se ia la o parte. Se drege 
afa fierbinte cu gàlbenusul frecat cu smìntina si cu o lingurà de apà rece. 
Se pune putinà supà fierbinte apoi totul se adaugà la restul de supà. 
Pentru aromà se pune pàtrunjel, leuftean, basmatuchi. Se potriveste de 
sare. 

Bors rusesc 

Se face la fel doar cà se pune zarzavatul necàlit sà fiarbà cu carnea si 
se adaugà tot felul de zarzavat in ordinea timpului de fierbere : morcov, 
pàtrunjel, ^elinà (total circa 200 g), 7—8 pastài de fasole verde ruptà in 
bucàti, o felie de varzà albà tàiatà ca fideaua. Cind acestea sint fierte, se 
pune o conopidà micà, ruptà in bucherete, un ardei si 2 rosii tàiate felii. 
Cind toate sint fierte se pune borf dupà gust, dupà ce s-a dat gustul de 
sare. Se poate pune putin untdelemn, dacà nu a fost grasà carnea. Pentru 
aromà, se pune leustean, pàtrunjel. Nu se drege cu smmtìnà. 

Bors de salata verde 

» 

4—5 càpàtzni salata (1 kg) 1/4 l borf, 30 g slàninà afumatà, 4—5 càfci 
usturoi, 1 gàlbenuf, 150 g smìntina, murar, boia, 1 ceapà. 

Càpàtinile de salata se spalà asa intrep la un curent de apà la robinet, 
desfàcìnd fiecare frunzà, sau ìntr-un lighean cu apà multà. Frunzel.e nu 
se rup inainte de a fi spàlatà, deoarece se lipesc unele de altele fi prind 
intre eie, melcii si insectele. Se spalà in 3—4 ape, se scot din apà, nu se 
scorge apa de pe eie, in acest caz nisipul fi pàmintul ar fi redimite de 
frunze. Se taie apoi fisii mai late fi se fierbe in 2 1 apà clocotità cu putinà 
sare fi o ceapà tocatà màrunt, cam 1 orà. Slànina se toacà màrunt fi se 
pràjeste in tigaie in auriu deschis, apoi se trage la o parte, se pune 
usturoiul tocat fi un virf de cupt boia fi imediat se desartà peste salatà. 
Cind este fiartà se pune borful, se potriveste de sare, se lasà sà dea citeva 
clocote, apoi se ia de pe foc fi se drege afa fierbinte cu gàlbenuful frecat 
bine cu smintina si cu o lingurà de apà rece. Se pune putinà supà fierbinte, 
ap»i se pune totul in restul de supà fi se amestecà. Pentru aromà se adaugà 
màrar tocat leustean. 
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Bore de urzici 

1 f4 kg urzici, 1 ceapà, 1)41 hors, 30 g slànina afumata, 3 4 cafri de usturoi, 1 
gàlbenup, 150 g smintinà, boia, leuytean, tarhon. 

Urzicile se consuma numai primàvara cind sint tinere, virful lugenlor 
cu frunzulitele din jur. Se curata de iarba uscata, se spala bine in 
3—4 ape, agitindu-se cu o lingurà sau cu strecuràtoarea, apoi se taie 
i cit mai màrunt cu cutitul si se fierb circa 1 ora cu ceapa tocatà in 21 
apà clocotità pi pujinà sare. Cind sint fierte se pune borpul se potriveste 
de sare pi se drege la fel cu slànina pràjità, usturoi, boia, apoi cu gàlbenup, 
smintinà, tarhon, leustean exact ca in reteta precedenta. 

Bore de hamei 

lj4 kg oase afumate, 1/4 kg F hamei, 1 ceapà, 1/4 l bors, 1 gàlbenus, 
150 g smintinà, pàtrunjel, leustean. 

Hameiul este o pianta care creste sàlbatic in pàdure, spre deosebire de 
cel cultivat pentru prepararea berii. Se consuma numai primàvara lugerii 
tineri, care apar o datà cu urzicile. Oasele afumate se pun la fiert cu 2 1 
apà Tece- Cind clocoteste apa se pune hameiul spàlat pi tàiat bucàtele 
cit mai mici, ceapa tocatà. Cind este fiert se acreste cu borp, putin bulion, 
se potriveste de sare. Se lasà sa dea citeva clocote, apoi se trage la o 
parte pi asa fierbinte se drege cu gàlbenus si smintinà, bàtut cu o lingurà 
apà rece. Pentru aromà, se adaugà, pàtrunjel, leustean tocat. 

Bora de lobodà 

> 

Loboda este rosie 51 verde. Se consumà mai mult primàvara, cind este 
fragedà. Se folosesc frunzele si virfurile tinere. Se spalà si ea cu frunzele 
nerupte, in 3—4 ape. Pentru 2 1 supà este necesar circa 1/4 kg frunze si 
virfuri ( 2—3 legàturi). In rest aceleapi cantitàti pi mod de pregàtire ca 
pi la salata verde. ìn loc de slàninà afumatà se poate pune la toate 
2-3 liguri untdelemn cald in care se pune pentru culoare 1 virf de cutit 
boia, usturoiul tocat si imediat se departà peste supà. Se drege la fel 
cu smintinà pi gàlbenus, màrar, pàtrunjel. 

Bore de dovlecei 

Màruntaie si partea osoasà de la pui, 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1J2 telinà, 
1 ceapà-toate mici, 1 ardei, 2 rosii, 2—3 dovlecei tineri (5 —600 g) 1/4 l 
bor$, 1 ou, 150 g smintinà , màrar , pàtrunjel. 


Carnea tàiatà bucàtele se pune la fiert cu 2 1 apà rece pi pu(inà sare. 
Zarzavatul tàiat màrunt sau ras prin ràzàtoarea mare se (càlepte in 2 ' 
linguri untdelemn, 1 minut, apoi se pune in supà. Cind sint aproape fierte,, 
dupà circa 30 minute, se pune ardeiul, ropiile tàiate felli pi dovlecei 
tàiap cubule^e (curà^a^i de coajà pi seminio dacà sint mai mari). Se fierb 
15 minute apoi se pune borpul pi sare dupà gust. Se dà ìn citeva clocote, 
si se ia de pe foc. Se poate servi numai cu pàtrunjel pi màrar tocat sau 
se drege imediat cit este fierbinte cu gàlbenup pi smintinà. 

Bors cu urechiuse 

1J4 kg oase de poro afumate , 1 morcov, 1 pàtrunjel , 1 ceapà 1}4 l borf, 

3 cafri usturoi, boia, 2 linguri untdelemn , 1 gàlbenup, 150 g smintinà, pàtrun¬ 
jel, tarhon , leustean. Urechiuse: 1 ou, 150 g fàinà. 

Oasele se pun la fiert cu 2 1 apà rece. Cind clocotepte se pune zarzavatul 
tàiat sfcrturi pi ceapa ìntreagà. Cind zarzavatul este fiert se strecoarà 
supa, dacà este carne pe oase se pune in supà. Se adaugà borpul, se com- 
pleteazà cu apà pinà la 21. Se potrivepte de sare, apoi se lasà sà dea in clo- 
cot, se adaugà urechiupele, care se fac din foaie de tài^ei (vezi aluaturi). 
Foaia intinsà pinà nu s-a uscat, se taie pàtrà^ele de 1 Vi cm * Se prind 
2 capete opuse pi se sucesc in sens invera, se preseazà capetele sucite, 
ca sà se ob^inà douà cuiburi alàturate. Se lasà sà se usuce apa pi apoi 
se pun in borp. Pentru 2 1 lichid, ajunge jumàtate din cantitatea rezul- 
tata dintr-un ou si 150 g fàinà. Se poate face pi cu 80 g fidea fiartà sepa- 
rat in apà clocotità, 10 minute, apoi strecuratà, limpezità pi se adaugà 
ìn borp. Pentru culoare se incàlzepte pu^in 2—3 linguri untdelemn, se pune 
usturoiul tocat, un virf de linguri^à boia sau pastà de ardei pi se departà 
peste supà. Se lasà sà dea citeva clocote, apoi se ia de pe foc pi se drege 
cu gàlbenup pi smintinà, bàtute cu o lingurà de apà rece. Se pune pu'jinà 
supà fierbinte, apoi se desartà peste restul de supà pi se amestecà. Se 
pune pàtrunjel pi leuptean tocat. 















Carnea pregàtità sub forma de mincare sau tocaturà este mai spomicà, 
fiind insolita de sosuri, legume, orez. Pnn modul de pregàtire, carnea 
isi pastreazà suculenta si are diferite gusturi de la legumele cu care se 
asociazà. 

Procedeul de preparare este cam acelasi pentru toate mincarurile. 

Carnea tàiata bucati trebuie supusà chiar de la inceput unei temperaturi, 
care sa coaguleze substantele albuminoide la suprafata ei, cu scopul de a 
forma o crustà, care sa impiedice dizolvarea in préa mare cantitate a 
materiilor hrànitoare ce le contine, in sosul in care va fierbe. Tot timpul 
se va fierbe cu capac. Dacà nu se poate supraveghea suficient ca sà nu 
se arda,^ se va da la cuptor tot acoperita, unde se frige mai repede, fiind 
incàlzità uniform din toate partile si sosul nu scade asa de repede. 
La cele mai multe mincàruri se adaugà in sos pentru gust,’eeapà prajità 
in untdelemn, sau altà gràsime. Important este ca ceapa sa se caleascà 
numai pina isi pierde apa proprie fi sub actiunea caldurii sà se dezvolle 
uleiurile aromatico specifice, care dau gust placut miricarurilor. Peste 
acest punct temperatura gràsimii creste din ce in ce mai mult fi se des- 
compune in produsi care irità mucoasa stomacului si alte organe interne. 
De aceea sint condamnate sosurile in care faina se pràjefte in gràsime 
pina la rumenire. In acest caz gràsimea incinsà pina la fumegare, se des- 
compune in acroleinà, substantà foarte agresivà pentru organism. Se 
mai adaugà la aceasta fi practicade a intrebuinta de mai multe ori 


aceeasi gràsime in care s-au fàcut pràjeli fi care concine aceste substan^e- 
iritante. Pentru a respecta gustul acelora care vor sà aibà o mincare cu 
fàinà pràjità, se va pràji faina farà gràsime pina la rumenire (procedeu 
admis fi la copii sugari), untdelemnul fi ceapa se vor pune numai dupà 
ce se trage de pe foc, ca la càldura cratijei sà-fi dezvolte ceapa aroma. 
In acest fel nu va dàuna cu nimic sànàtàpi fi va avea acelafi gust ca fi 
cind ar fi fost pràjite impreunà, chiar mai bun. Fàina are rolul de a lega 
sosul; se poate pune fi nepràjità, dacà ceapa a fost càlità cu carnea. 
Mincarurile cu sos cind sint gata, se dau 10—15 minute la cuptor ca sà 
se ridice untdelemnul deasupra si sà aibà aspectul mai apetisant. Dacà 
nu are bulion, ca sà-i dea culoare, se pune un virf de lingurità boia sau 
pasta de ardei in 2—3 linguri untdelemn cald fi apoi se toarnà deasupra. 
Boiaua nu se pune direct in apà, deoarece nu coloreazà; pentru aceasta 
se pune in gràsime caldà o secundà fi imediat se stinge cu apà sau se 
desartà direct peste sos. Dacà se pràjefte mai mult timp boiaua se face 
maronie. Fàina nu se pune in sosuri, decit dupà ce carnea si legumele 
sint fierte, deoarece ingroase sosul si se prinde de crati|à cit fierb. 

Carnea pentru unele umpluturi sau musaca se infierbintà inainte cu unt- 
delem, apoi se mai pune apà sà fiarbà in continuare. 

Orezul pentru pilaf cu carne este indicat sà se màsoare inainte, deoarece 
pentru 100 g orez (4 linguri) este necesar exact 1/2 1 apà sau supà ca sà 
fiarbà bine. Sarea fi condimentele se pun de la inceput o data cu apa, 
ca sà pàtrundà in bob. La 1/2 kg carne pentru umpluturi se pune 50 g 
orez (2 linguri) fi 1-1 1/2 di apà rece cu care se bate carnea pina o absoarbe 
devenind mai pufoasà. Carnea farà apà se coaguleazà in jurul orezului si 
nu-i permite sà creascà, umplutura va fi pietroasà, mai ales cind se pre¬ 
para cu legume care fierb repede: dovlecei, ardei, gulii, felina, praz, rofii 
umplute. 

Pentru a simplifica munca la bucàtàrie fi a economisi timpul, se recomandà 
sà se transeze carnea intr-o zi din sàptàminà, pentru toatà sàptamina, 
dacà existà un frigider bun fi familia nu este prea numeroasà. Pentru 
mincàruri si ciorbe se preteazà carnea mai osoasà sau cu pielite care nu 
merge la fripturi sau fnitele. Nu se va curata de pielite deoarece acestea 
sint formate din substan^e gelatinoase, care dau gust bun. Dacà se fierbe 
se inmoaie la fel ca si carnea. 

Pentru tocàturi se preteazà carnea macrà, chiar fi cu pielite, dacà mafina 
o taie. Carnea mai bàtrinà se va trece de 2—3 ori prin masinà ca sà fie 
mai bine fàrimilatà, fi sà fiarbà mai repede. Carnea de porc slabà. sau 
amestecatà cu carne de vitel este cea mai potrività, deoareee este mai fra- 
gedà. Se va toca pentru mai multe preparate o datà. Se va imparai in 
cantitàple necesare pentru cite un fel de mincare, de exemplu sarmale,, 
ardei, gulii, dovlecei umpluti, musacale etc. tinind seama de numarul 
persoanelor si meselor. Fiecare portie de carne se pune in pungi de nailon. 
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sì se dà la frigider. La nevoie se adaugà cele necesare fi in minimum de 
timp se pregatele. Primàvara se vor usca frunze de inàrar, tarhon, 
leustean, se vor pàstra in pungi de pìnzà, pentru a da aroma si gust min- 
càrurilor tot timpul anului. Toamna se usucà frunze de pàtrunjel fi telina. 

Ciuìama de gàinà, rata, giscà, curcan vitel 

Circa 300 g carne fiartà in supà, 1 lingurità cu virf fàinà (20 g), 1 lingurità 
cu virf uni (30 g), 5—6 di supà in care a fiert carnea cu zarzavat de supa , 
100 g smintìnà groasà pàtrunjel. 

Faina se infierbintà 2 minute cu untul, farà sa se rumeneascà, se stinge 
cu supa adàugatà in douà rìnduri amestecìnd de fiecare datà pinà se des- 
fac toate cocoloafele formate, numai pe urmà se pune alt lichid. Se pune 
carnea fiartà bucàji dacà este de pasàre fi felii dacà este de vi^el. Sosul 
sà aibà consistenza unei smintini mai subtiri. Cind este gata se trage la 
o parte fi se pune smìntina bàtutà cu o lingurà de apa rece^ Se pune 
si pàtrunjel tocat. Se serveste cu màmàligà. Jumàtate din supà se poate 
inlocui cu lapte. Ciulamaua cind este gata, farà sà mai fiarbà, se poate 
acri cu zeamà de làmiie dupa gust fi atunci se poate servi cu garniturà 
de orez, macaroane, cartofi, sau cu gàlufte. Pentru gàlufte se amestecà 
1 ou intreg cu 50 g unt si 100 g fàinà. Se freacà bine, apoi se ia cu lingurità 
pe lungimea ei udatà in apa care clocoteste intr-o cratita de 2 1 pina la 
jumàtate cu o lingurità de sare. Vor rezulta circa 20 gàlufte.. Se fierb 
10 minute acoperite cu capac la foc dhc. Se incearcà una sà fie fierte pi™* 
la mijloc. Se scot cu spumiera fi se pun in sos. Apa in care au fiert fiind 
cu unt se poate foiosi la ciorbe. 

$i carnea de miei se fierbe cu zarzavat fi se prepara ciulama la fel. Se acrefte 
cu làmiie, iar pentru aromà se pune tarhon fi se serveste cu gàiuste fi 
100 g smintìnà bàtutà cu o lingurà apà rece. 

Rasoi de gàinà, vacà, vitel, rata, 
giscà, curcà, limbà fiartà 

Carnea fiartà in supà de carne cu zarzavat se serveste fierbinte cu hrean 
ras cu smintìnà, mujdei de usturoi, sos de rofii, de ceapà, màrar, tarhon, 
màcrif, mere etc. (vezi sosuri calde fi reci). 

Pilaf de pui, gàinà, ratà, giscà, 
curcà, vacà, vi|el 

300—400 g carne fiartà in supà cu zarzavat, 150 g orez , 4 linguri untdelemn , 
3/4 l supà de carne , 1 ceapà micà , pàtrunjel. 
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Orezul se càleste 2 minute cu ceapa rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici in 
3—5 linguri untdelemn, apoi se stinge cu supa de carne. Se potriveste de 
sare fi se dà la cuptor cu capac circa 20 minute. Pe plità sau aragaz se 
fierbe la foc foarte mie tot acoperit. Cind este aproape fiert se pune car¬ 
nea fi se lasà sà scada apa. Se servefte cu pàtrunjel tocat deasupra. 

Carne de pui, miei, vi|el cu smintìnà 

300—400 g carne, 1 ceapà mijlocie (50 g), 50 g unt. sau untdelemn, 150 g 
smintìnà, 1J2 lingurità boia sau pasta de ardei, pàtrunjel, piper, 1 lingurità 
fàinà (20 g). 

Ceapa rasa sau tocatà màrunt se càlefte in unt sau untdelemn 2 minute sà-fi 
dezvolte aroma, apoi se pune boiaua sau pasta de ardei si imediat carnea tà- 
iatà bucatele. Dacà este pui se lasà bucàti. Se pune putinà sare fi se ames¬ 
tecà pìnà se coaguleazà la suprafa^à, apoi se pune capacul fi cìte putinà apà 
pinà se fierbe bine. Se pune fi un virf de cutit piper. Se drege cu smìntina 
ficcata cu faina si subpatà cu 2—3 di apà rece. Se pune peste carnea care 
mai are sos. Se lasà sà fiarbà si dacà este nevoie se mai pune apà ca sà 
fie sosul ca o smintìnà subpre. Se pune pàtrunjel tocat. Dacà vrem sà aibà 
fata mai colorata se pune un virf de cutit boia in 2 linguri untdelemn 
caìd, apoi se desartà peste sos. Se servefte cu gàiuste sau cu màmaligu^à 
calda. 

Paprica? de pui, porc, miei, vijel, rata, giscà, 
gàinà, curcà cu gàiuste 

300—400 g carne, 2 cepe mari (200 g), 2 càlci de usturoi, 1 ardei gras, 
2 ro$ii, 5 linguri untdelemn, boia sau pasta de ardei, pàtrunjel, piper. Gà¬ 
iuste: 1 ou, 100 g fàinà, 50 g unt. 

Ceapa se taie màrunt fi se càlefte in untdelemn 2—3 minute, pìnà scade 
apa ee o lasà. Se pune boiaua si imediat carnea tàiatà bucàti, putinà sare. 
Se amestecà pìnà se coaguleazà la suprafatà, apoi se pune capac fi se frige, 
adàugìnd cite putinà apà. Cind este aproape gata se pune ardeiul fi rofiile 
tàiate felii, usturoiul tocat, un virf de cu^it piper, pàtrunjel tocat si apà 
ca sà se formeze un sos subire. Se potrivefte de sare. Se dà la cuptor 10 
minute. Se serveste cu gàlufte. Pentru gàiuste se amestecà bine oul 
intreg cu untul si faina cu furculi^a. Se ia apoi cu lingurità pe lungimea ei 
din conipozipe si se pune intr-o erotica de 2 1 care a fost pusà sà^fiarbà 
cu apà pinà la jumàtate si o lingurità sare. Vor rezulta cam 20 gàlufte. 
Se fierb cu capac 10 minute, pinà devin moi, apoi se iau cu spumiera fi 
se pun in sos. 
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7 — Cartea de bucate 














Pui sau alta pasàre, vitel, 
vaca, porc cu gutui sau caise 

300-m g carne, untdelemn, 1/2 kg (mete, 1 Un S uri(à cu gtrf fàinà (20 g), 

1 lingurà zahàr tos, pàtrunjel, sare. # ompC!tpr * 

_ 6 «nnlmsp in 2 linguri untdelemn, se amesteca 

Carnea taiata bucati se inabuse Jf , caT)ac adaudnd cito 

ca sa se coaguleze la suprafata, apo, se f.crbe cu <»pac, «la g ^ 

ss -tìé tóa 

Ostropel de pui sau orice pasàre, 
porc, miei, vitel, vaca 

ano-m e carne 1 ceapà mijlode, 3 càfei de usluroi, 1J4 l sue de rofu, 
Uingurildcu vìrf fàinà (20 g), 10 (ire ceapà sau usluroi verde, sare, un - 

CeapTtocatà màrunt se celeste 2 minute In 4-5 linguri ™tde'emn 
pune carnea bucatele, se amesteca sa se coaguleze la <& nd 

• $&32&*S2EiMP* 

^«•.-3!x&^?tó»rSrà5àt 

cunumte cu un diametru de 4—ò cm, cu Dr àicsc 

jurul inelului. Dacà sint destili de moi se pun in sos, sau se P ì 
putin pe ambele pàr^i in putin untdelemn. 

Pui sau orice alta pasàre, vitel, 
vaca, porc, miei cu ciuperci 

300-400 e carne, 1 ceapà mijlocie , 2/2 kg ciuperci, 1J4 l bulion sau l hn-. 
farà PJ de rot i, 2 linguri vin, zeamà de làndie, 1 Ungula cu nrf fama 
(20 g )i pàtrunjel, màrar, untdelemn. 

rina tocela marunt se pràjefte in 5-6 linguri untdelemn 2 mmute, 
se pune apoi carnea lai al» bucati S i pujmà sare. Se amesteca 2 minu c 


. t» TtSit-Hlo anoi se adau^à ciupercile bine spalate in mai multe ape 
F s rnu a'b^ n P) tóiate Marnai mari. Se lasà sa fiarbà inabu.it. Dadi 
carnea este tare se mai pune cite putina apà pina se fierbe bine Ciupercile 

nu se zdrobesc, cliiar daca fierb mai mult. Cind toate sint fierte se pune 
nu se . ; j vir f de cutit piper, pàtrunjel tocat. 

slZ' l . CU apTcà I lio sosul ca o smintìnà subire. Se putrivate 
de sa”e P i zeamà dormile dupà gust. Se lasà sa ma. dea eleva elocote. 

5 1; Ir,r.S“ :.r" sgl'gg. £2 

Pui sau alta pasàre, vite!, vacà, pere, 
miei, vinat, peste cu ceapà 

300- 400 g carne, 3 ccpe mari (300 g), 6-7 linguri untdelemn, 1 lingula 
nn«à de rodi 3—4 linguri vili, 1 fonie de da fin, piper, boia. 

Cearn se taie’felii subtfri si se caleste 2-3 minute in untdelemn, se pune 
boiaua si apoi imediat'carnea bucati si putina sare; se mabuse cu capac 
n-ma seìierC, adàugind cite pu t inà apà, sa nu se arda ceapa. Se f.erbe 
fot timpul la foc mie, altfel ceapa se arde foarte repede si amareste mine a 
Da P ca s-a ars se muta in alta cratità repede. Cmd carnea este fiar a 
se pune bulionul, foaia de dafin, vinul, un vìrf de cutit de P^ 5 1 a P a 
ca sa se formeze un sos, care sa cuprinda bine bucatile de carne. Se pot i- 
veste de sarò si se dà la cuptor 10 mmute. 

Pui sau altà pasàre, vacà, 
vitel, porc cu dovlecei 

T 1 400 e carne 12-15 bue. dovlecei in floare, 1 ceapà mijlocie, 1 tuigu- 

rJ cuZrf °fàinà (20 g), 2/2 l sue de rosii sau 1 lingurà pasta, murar, 

àpT wcatàtàruni soleste 2 minute in 5 linguri untdelemn, se pune 
un vìrf de cutit boia sau pasta de arde! si imediat caruea taiala bucati, 
nutinà sare Se pràieste inabu ? it cu capac, adaugind cite pufina apa 

deei ? i gg^py^jntre^^^^^iurbà^cii^^lO^mlnut^cuCarnea! 

se rupe numai codita si se pun in & w ■1 c p -notriveste 

Se pune apoi bulionul rece frecat cu fama, murar, 

de sare Se lasà sa mai dea citeva clocote. Sosul sa a.bà cons, stenta u 
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smìnlini subtiri. Se potrivefte de sare. La masà se poate servi fi smintinà 
cine doreste. 

II. In loc de sue se poate drege cu 1 linguri^à cu vìrf faina frecatà 
cu 100 g smintinà si 2 linguri apà rece. Se adauga apa necesarà ca sa 
cuprindà bine tot materiali din cratità si sa fie ca o smintinà subtire. Se 
acreste cu zeamà de lamiie dupà gust. Se potrivefte de sare, pàtrunjel, 
murar tocat. Se lasà sa mai dea citeva clocote apoi se serveste. 

Mincarea se poate face fi cu dovlecei mai man de 400 g bucata. Se curata 
de coajà si seminte, se taie felii late de 2 cm si lungi de 3— 4 cm. Se heib 
lingà carne dupà ce aceasta este gata. Se drege la fel ca mai sus. 

P ni sau alta pasàre, vitel, vaca, 
porc, peste, vinat cu rosii 

300—400 g carne, 1 ceapà mijlocie, 5-6 linguri untdelemn, 1 lingurità cu 
virf fàinà (20 g), lj4 l sue de rosii, 7-8 bue. rosii mici, pàtrunjel, sare, putin 
zahàr. 

Ceapa tocatà fin, se càleste in untdelemn 2 minute, se pune apoi carnea, 
se amestecà pina se coaguleazà la suprafatà, apoi se pune cite putinà 
apà si se fierbe incet cu capac, putinà sare. Ctnd este gata se pune bulionul 
frecat cu fàina si pàtrunjel. Se completeazà cu apà dacà sosul este prea 
gros; trebuie sà fie in total 5—6 di. Se potrivefte de sare, se pun rodile 
intregi fi se dà totul la cuptor 15 minute. 

Pui sau alta pasàre, vitel, 
vaca, porc cu conopidà 

300-400 g carne, 1 conopidà (500—600 g), 1 ceapà mijlocie, boia, 1 lingu- 
rità cu virf fàinà (20 g), lj4 l sue de rosii, 4—5 linguri untdelemn, pàtrun¬ 
jel verde. 

Ceapa tocatà màrimt se inàbuse 2 minute in untdelemn, se pune un vìrf 
de lingurità boia sau pastà de ardei si imediat carnea laiatà bucàti, putinà 
sare. Se amestecà ptnà se coaguleazà la suprafatà, apoi se fierbe cu capac 
la foc mie, adàugìnd cite putinà apà. Conopidà se taie in buchetele, se cu- 
ràtà codicele de partea fibroasà, se opàreste 5 minute in apà clocotità, ca 
sà-fi mai piardà din miros, apoi se pune lingà carne, cind aceasta este 
aproape gata. Se mai fierbe 15 minute. Conopidà nu se fierbe prea mult 
cà se zdrobeste. Cind toate sint fierte, se pune fàina frecatà cu sucul de 
rofii, pàtrunjel, màrar. Se potriveste de sare. Sosul sà nu fie prea gros. 
Se lasa sà mai dea citeva clocote. 


La fel ca la dovlecei in loc de sue se poate drege cu 100 g smintinà, 
pàtrunjel, màrar, zeamà de làmiie fi 1 lingurità fàinà. 

Pui sau alta pasàre, vitel, 
vaca, porc cu sparanghel 

Carnea se pràjeste cu ceapa exact ca in reteta precedentà. In loc de 
conopidà se pune 500—600 g sparanghel. Sparatiglieli! se rade cu cutitul 
de partea fibroasà, apoi se taie bucàti de 3—4 cm lungime, care se 
fierb in sosul càrnii, cind aceasta este complet fiartà. E1 fierbe in 10—15 
minute fi nu este bine sà fiarbà prea mult cà se inmoaie. Se drege cu sue 
de rofii, smintinà ca in reteta precedentà. 

Pui sau orice pasàre, vite!, vacà, 
porc cu fasole verde 

I. 300— 400 g carne, 112 kg fasole verde, 1 ceapà mijlocie, 1141 sue de rosii 
1 lingurità cu virf fàinà, pàtrunjel, 1 frunzà de telinà, 5 linguri untdelemn. 
Ceapa tocatà màrunt se càlefte cu carnea ca in resetele precedente. Se 
pune apoi 1/2 1 apà fiartà fi imediat fasolea ruptà Ja capete si intreagà 
dacà este subtire. Dacà este latà se taie in jumàtate pe lungime. Dacà 
carnea este de pui, care fierbe mai repede decit fasolea, atunei fasolea se 
fierbe separat cu putinà apà si se adauga la carne cind sint gata ambele. 
Se drege apoi cu sucul frecat cu fàina, pàtrunjel, màrar. Se potrivefte 
de sare. Sosul trebuie sà cuprindà bine fasolea fi carnea. Dacà sosul este 
prea mult, se dà la cuptor sà scada descoperit. Se servefte cu pàtrunjel 

* tocat si o micà frunzà de Jelinà. 

II. In loc de sue de se poate drege cu fàinà frecatà cu 100 g smintinà, 
pàtrunjel, màrar. Se completeazà sosul dacà este necesar sà fie ca o smin¬ 
tinà subtire. Se potrivefte de sare fi se acrefte cu làmiie. 

Pui sau aita pasàre, vitel, 
vacà, porc cu mazàre 

Se face exact ca mai sus, doarcà seinlocuieste fasolea cu mazàre. Mazàrea 
fierbe in circa 20—30 minute. Se drege la fel cu sue sau cu smintinà. 
1 Cind se pregàteste cu pui mazàrea se poate pune o datà cu puiul, care este 

fraged fi fierb la fel. 
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Pui sau aita pasàre, vitel, 
vaca, porc cu bame 

300—400 g carne, 1 ceapà mare, 1/2 kg lame , 1 ardel gras, 1/4 1 sue de 
rofii, 4—5 linguri untdelemn, pàtrunjel, màrar, 1/2 1 hors sau 3—4 linguri 
otet, sare. 

Carnea se càleste la fel ca in retetele precedente. Baraele se curata de 
codite, se spala, apoi se opàresc 5 minute in apà indoita cu bors sau 3 4 

linguri o^et la 1 1 apà clocotità fi o linguri^à sare. Se tin in apà pina se 
racesc, luate de pe foc. Se limpezesc apoi in mai mutle ape rcci pina se 
curala bine de substan^a mucilaginoasà pe care o lasà. Se pun apoi lingà 
carne cind aceasta este aproape fiartà, impreunà cu nrdeiul si ro?ii tàiate 
felii sau sue. Bamele fierb in 20—30 minute. Se poatc pune si 2 linguri 
vili, pàtrunjel fi màrar tocat. Sosul nu trebuie sà fie prea mult. Fàinà 
nu se pune. 

Pui sau alta pasàre, vitel 
vaca, porc cu telrnà 

300—400 g carne, 1 ceapà, untdelemn, 500—600 g felina, 1/4 l sue de rosiiy 
1 lingurità cu virf fama, sare, pàtrunjel, 1 virf de cutit piper. 

Ceapa tocatà màrunt se càleste in 3 linguri untdelemn, 2 minute. Se 
pune apoi carnea bucàti si putinà sare. Se amestecà pinà o prinde bine 
càldura la suprafatà, apoi se frige cu capac, adàugind cite putinà apà. 
Telina se curàtà de coajà, si se taie felii cam de 1 cm grosime. Fcliile se 
suprapun si se taie betigase cu cutitul riglat de 2 cm latime. Aceste 
betigase se càlesc separai intr-o cratità in 4—5 linguri untdelemn, 
adàugind cite putinà apà pinà sint fierte, cu capac la foc mie. Cìnd 
telina si carnea sint fierte, se amestecà si se dreg fie cu sue, fie cu 
smintìnà si zeamà de làmiie, pàtrunjel tocat exact ca la mincarea de 
dovlecei sau cu sos caramel. 

Mincare de spanac cu carne de miei, 
vitel, vaca, porc, pasàre 

300—400 g carne, 4—5 linguri untdelemn, 1 ceapà mijlocie , 1/2 kg spanac, 
1 lingurità cu virf fàinà (20 g), 1/4 l sue de rosii, ustoroi, sare. 

Ceapa tocatà màrunt se càleste in untdelemn 2 minute, se pune carnea 
tàiatà bucàji, se inàbuse pinà se coaguleazà la suprafatà, apoi se pune 
cite putinà apà si se fierbe cu capac. Spanacul se spalà bine cit este càpà- 
tìnà, in 3—4 ape, apoi se rup frunzele fàrà codite, se opàresc 5 minute 
in apà clocotità, sà-si mai piardà din sàruri in care este foarte bogat fi 


care sint mai greu suportate de cei care suferà de ficat sau rinichi. Se 
poate pune si direct la carne cind aceasta este aproape fiartà, cine 
doreste. Spanacul fierbe in 20 minute fi dacà aparent are volum mare, 
imediat ce se infierbintà scade foarte mult. Frunzele se lasà intregi. 
Cind este gata se pune usturoi (3—4 càtei) tocat màrunt si sucul frecat 
cu faina. Se potrivefte de sare. Se dà la cuptor 10 minute. 

Mincare de varzà alba cu carne de rata, 
giscà, porc, vaca, oaie 

300—400 g carne, 1 ceapà mare (100 g), 4—5 linguri untdelemn, 1 varzà 
mijlocie, 1 ardei, 3—4 rosii, cimbru, màrar, piper, 1 foaie de dafin, sare. 
Cu varzà se preteaza carnea mai grasà. Ceapa tocatà màrunt se càleste 
2 minute in untdelemn, se pune carnea tàiatà bucàti, se amestecà pinà 
se infierbintà bine pe toate pàrjile, putinà sare fi se pràjeste cu capac, 
adàugind cite putinà apà. Dacà carnea este mai tare, ca cea de oaie, vacà 
si are nevoie de 2—3 ore ca sà fiarbà, este mai bine sà se dea la cuptor, 
acoperità cu capac, adàugind apà din cind in cind. Acolo o pàtrunde 
càldura din toate parlile si va fierbe mai repede. Varza se taie ca fideaua 
si se adaugà la carne, apoi ardeiul gras, rofiile felii, cimbru, màrar, foaia 
de dafin, un virf de cutit piper. Varza se pune o datà cu carnea numai cind 
aceasta este tinarà si fierbe in maximum 1 orà, cum este carnea de pasàre, 
porc. Dacà este de vacà, oaie se va frige carnea aproape de tot, apoi se 
pune varza, care fierbe in 40 minute. Varza cu carne este mai bine sà 
se dea la cuptor acoperità, sà fiarbà incet. Pe plità se arde mai repede fi 
se afumà. In acest caz trebuie schimbatà repede in altà cratità, altfel 
va avea gust neplàcut. Varza si rofiile sàrate putin vor làsa si eie zeamà, 
asa cà nu este nevoie sà se punà apà, dacà se fierbe la cuptor cu capac. 
Cind este gata, nu trebuie sà aibà zeamà prea multà, se lasà la cuptor 
descoperità sà scadà. 

Mincare de varzà aera cu carne de porc, 
giscà, ratà, gàinà, oaie 

1/2 kg carne, 1 ceapà mare, 1 varzà aera mijlocie (1 kg), 1 foaie de dafin 
1 virf de cutit piper, boia, cimbru, màrar, untdelemn. 

£i pentru aceastà mincare carnea trebuie sà fie mai grasà. Ceapa tàiatà 
màrunt se càleste 2 minute in 3—4 linguri untdelemn, se pune apoi carnea 
tàiatà bucàti si un virf de lingurità boia. Se amestecà pujin sà se coagu- 
leze la suprafatà, apoi se stinge cu 3—4 linguri apà fi se pune imediat 
varza tàiatà ca fideaua, stoarsà de zeamà. Dacà varza este acrà fi sàrata 
se limpezefte in multà apa càldicicà fi se stoarce bine ca sà piardà din 
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acrealà si sare. Se pune putinà apà, foaia de dafin un virf de cutit piper, 
cimbru/màrar tocat. Se dà la cuptor cu capac sa fiarbà circa 
ore. Cind este gata apa trebuie sa fie scàzutà. Se poate pune si o lingura 
de bulion. 

Peste cu varzà 

1 kg peste, 1 varzà mijlocie (circa 1 kg), 7-8 linguri untdelemn, ceapà. 
Varza se spala cu apà si se stoarce, se curata nervura groasà de la frunze, 
se asazà frunzele in mànunchi una peste alta, se ruleazà si se taie leni 
subtiri ca fideaua. Ceapa tocatà màrunt se calette 2 minute in untdelemn 
ca sà*si dezvolte aroma, apoi se pune varza, o foaie de dafin, un virf de 
cutit piper si un pahar cu apà. Se lasà sà fiarbà la foc mie cu capac, sau 
se dà la cuptor acoperità, circa 1 orà. Se asazà^ apoi deasupra pestele 
intreg, curà^at de solzi fi intestine, sau tàiat bucàti, bine uns cu untde¬ 
lemn. Nu se mai pune capacul. Se frige la cuptor, intorcindu-1 pe toate 
pàrtile circa 40 minute. Se servente cald sau rece. 

Mincare de castraveti acri cu carne 
de porc, pasàre, vitel, vaca 

300—400 g carne, 1 ceapà mijlocie, 2—3 castraveti acri in saramura (nu 
in opet), 4—5 linguri untdelemn, boia, 1 lingurità cu virf fama, 1 lingura 
sue de rosii, 1 lingurà vin, pàtrunjel, màrar, 1 foaie de dafin. 

Ceapa tocatà màrunt se calette 2 minute in untdelemn, se pune carnea 
tàiatà bucàtele fi un virf de cu^it boia sau pastà de ardei; se amesteca 
pu^in ca sà se coaguleze pe toate pàrtile, apoi se pune 2 di apà si castra- 
vetii cubati de coajà (care este tare si fierbe greu) tàlami in forma de 
chibrit, bine storci de zeamà (sà nu fie prea acri). Cind carnea este fiartà 
(castravejii nu vor fi prea moi) se pune faina frecatà cu vinul, sucul de 
ro^ii, màrar, foaia de dafin fi apà dacà mai este nevoie ca sà se formeze 
un sos nu prea gros, care sà cuprindà bine bucàtile de carne sà castravetn. 
Se dà la cuptor 10 minute, apoi se servente caldà cu pireu de cartofi, 
garniturà de orez sau macaroane. 

Mincare de vinete cu carne 
de pare, vaca, vitel, pasàre 

300 —400 g carne, 1 ceapà mare, 2 vinete ( 500—600 g), 1 2 ardei, 2 

3 ro§ii mari, 2—3 colei usturoi, pàtrunjel, fàinà, untdelemn, sare. 

Ceapa tàiatà màrunt se càlefte in 3—4 linguii untdelemn, 2 minute, 
se pune carnea tàiatà bucàti fi se infierbintà sà se coaguleze pe toate 
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pàrtile; se lasà sà fiarbà inàbusit, completind apa cind scade. Vinetcle se 
aleg sà fie de culoare aproape neagrà fi moi ca un burete la pipàit, mai 
ales la virf, ca sà nu aibà seminte mari. Se curà^à coaja cu 8 dungi pe 
lungóne, 4 dungi curàtate alternate de 4 dungi necurà^ate. Se taie in 
sfertun pemijlocul dungilor negre si in jumàtate pe grosime. Se sàreazà 
bine si se lasà 1 orà sà-si lase zeama amarà. Se limpezesc apoi in multa 
apà rece, de sare si zeamà, se storc in pumni sau intr-un servet de tifon, 
farà sà se striveascà prea tare. Se trec pu^in prin fàinà si se prajesc in 
4—5 linguri untdelemn, sà se inmoaic putin, cu capac la foc mie. Cind 
carnea este fiartà, se adaugà vinetele, ardeii si rosiile tàiate felli subtiri, 
usturoiul tocat, pàtrunjel. Se presarà si putinà sare, dacà mai trebuie. 
Se dau la cuptor 15—20 minute apoi se servesc calde. 

Mincare de fasole boabe cu carne de porc, 
vaca, vitel, rata, gìscà, berbec 

250 g fasole boabe, 1/2 kg carne, 1 ceapà mare, 5—6 linguri untdelemn , 
1 ardei gras, 2—3 rosii, 1 foaie de dafin, 2 linguri vin, piper,màrar, boia. 
Ceapa se taie màrunt si se càlefte 2 minute in untdelemn, se pune un 
virf de lingurità boia sau pastà de ardei si imediat bucàtile de carne fi 
putinà sare. Se infierbintà pc toate pàrtile ca sà se coaguleze la suprafatà, 
apoi se fierbe acoperità cu capac, adàugìnd cite putinà apà, pìnàeste 
bine fiartà. Fasolea se moaic de seara cu apà rece, dupà ce a fost curà- 
tatà de impuntati. A doua zi se spalà bine cu apà rece si se pune la fiert 
tot cu apà rece, numai sà treacà deasupra fasolei cu 3 cm. Se fierbe cu 
capac, pinà se ìnmoaie bine si apa sà fie scàzutà, numai cit sà o euprindà. 
Cind si carnea si fasolea sint fierte, se amestecà. Se pune ardeiul $i rosiile 
tàiate felii, foaia de dafin, vinul, un virf de cutit piper, màrar, tarhon. 
Se potriveste de sare si se dà totul la cuptor 15 minute. Se serveste caldà. 

Mincare de cartofi cu pasàre, 
porc, vaca, vitel 

300 g carne, 1 ceapà mijlocie, 3—4 cartofi (1/2 kg), 4—5 linguri untde¬ 
lemn, boia, 1 ardei gras, 2 ro§ii, 1 foaie de dafin, pàtrunjel, piper, sare. 
Ceapa tocatà màrunt se coleste in untdelemn 2 minute, se pune un virf 
de lunguri^à boia sau pastà de ardei §i imediat carnea tàiatà bucaci, 
putinà sare. Se inàbuse pinà se coaguleazà la suprafatà, apoi se pune 
cìte putinà apà pinà se fierbe bine. Cartofii curàtati de coajà se taie sfertun 
mici cam de 2 cm grosime, se adaugà lingà carne cu ardeiul fi rofiile tàiate 











fe]ii subtiri foaia de dafin, un vìrf de cutit piper, pàtrunjel tocat. Se 
puue apa ca sà cuprindà cartofii si se fierb acopenti 15 munite Sosul 
trebuie sà fie mai scazut decit cartofii cu un deget, cmd sint ga . 

Mincare de carne de oaie 
cu sos de murar 

112 k° carne de oaie, 1 ceapà mare (100 g), boia , 4-5 linguri untdelemn 
3—4°linguri viri, 2 linguri bulion, 1 lingurità cu virf fama, 1 Imgura murar 

Carneade oaie din pulpà mai slabà se taie bucaci mai man, apoi se toarna 
peste ea 1 /2 1 apà clocotità cu 2 linguri o^et, ca sa-i dispara mirosul spe 
Pitie- se pune in strecuratoare sa se scurgà. Cine agreeaza mirosul de oaie, 
nu trebuie sà o opàreascà. Ceapa tocatà màrunt se caleste in untdelemn 
2 minute, se pune un vìrf de lingurità boia sau pasta de ardei ?i imediat 
carnea opàrità sau neopàrità. Se fierbe cu capac, adaugmd cite pu^ma 
aoà pÌnà P este bine fiarta. Atunci se pune fàina frecata cu vinul, bullonili 
si apà cìt este necesar ca sà se formeze un sos nu prea gros. Se potreste 
de sare, se pune màrarul, si se acreste cu zeamà de lamne dupa gust. 
Se mai da cìteva clocote, apoi se serveste cu garmtura de cartofi, orez, 
macaroane. 

Tocanà de oaie 

112 kg carne de oaie , 2 cepe mari, 5— 6 linguri untdelemn, boia, 3 ardei 
erosi, 114 kg, cartofi, 1{4 kg rosii, sare piper, pàtrunjel. . c 

Carnea slabà din pulpà se taie bucàti si se opàreste, {dupa donntaj. Se 
inàbuse cu ceapa si boia ca in reteta precedenta. Cmd este bine fiarta 
se pune ardeiul tàiat ca fideaua si cartofii sfertun mici. Se lasa sa barba 
in sosul càrnii si dupà 10 minute se pun rosnle tàiate sfertun un vìrf 
de cutit piper, pàtrunjel, màrar si sare dacà mai este nevoie. Se da la 
euptor 15 minute, apoi se serveste fierbinte. 

Tocanà de miei, vitel, pasàre 
cu tarhon sau màrar 

ZOO ° carne, 1 ceapà mijlocie, 5 linguri untdelemn, boia, 100 g smintìnà , 
1 lingurità cu vìrf fàinà (20 g), 1 lingurità tarhon tocat sau màrar, 1/2 là- 
miie, piper, sare. 

Ceapa tocatà màrunt se caleste 2 minute in untdelemn, se pune un viri 
de lingurità boia sau pastà de ardei, apoi imediat carnea, putinà sare. 
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Se inàbuse pinà se coaguleazà la suprafatà, apoi se frige inàbusit, adàu- 
gìnd cite’ putinà apà. Cind este gata se pune in sos smintina frecata 
cu faina si 2 linguri apà rece, màrarul sau tarbonul. Sosul trebuie sà fie 
ca o smintìnà subtire. Se potriveste de sare si un virf de cutit piper. Se 
acrcste cu zeamà de làmlie dupa gust. Se serveste cu garniturà de car¬ 
tofi, macaroane, orez. 

Tocanà sìrbeascà 

309 g carne de vitel, poro, pasàre, 3 ardei grasi, 1 ceapà mare (100 g), 1/4 kg 
rosii, 100 g orez, 5 linguri untdelemn, pàtrunjel, sare, piper. 

Ceapa tocatà màrunt se càleste 2 minute in untdelemn, se pune carnea 
tàiatà bucàtele mai mici, se inàbuse ca sà-si pàstreze substan^ele bràm- 
toare. Se adaugà cite putinà apa pinà este aproape fiartà. Atunci se pune 
orezul, spàlat si scurs de apà, ardeiul tàiat felii subtiri si 1/4 1 apà. Dupà 
1/4 de orà se pun rosiile taiate felii, care vor làsa si eie apà, un virf de 
cutit piper si pàtrunjel tocat. Se potriveste de sare si se fierb in continu¬ 
are cu capac la foc mie sau la cuptor pinà scade apa si orezul este fiert. 
Nu trebuie sà fie scàzutà apa de tot, deoarece dacà mai sta, se absoarbe 
si atunci se usucà prea mult. 

§nitel papricas 

300 g cotlet de porc (4 snitele), 30 g slàninà afumalà, untdelemn, 1 ceapa 
mijlocie, boia, 2 linguri vin, 100 g smintìnà, pàtrunjel, làmiie .. 

Cotletul de porc tàiat snitele, nebàtute se ung cu untdelemn $i se prajesc 
in tigaia incinsà, farà altà gràsime, pe ambele pàrti pinà se rumenesc, 
cam g —7 minute pe o parte. Slànina se toacà foarte màrunt, se pràje^te 
in altà tigaie pinà devine aurie deschis, apoi se trage la o parte, se pune 
ceapa rasà fin prin ràzàtoarea cu gàuri mici, se amestecà 2 minute ca 
sà-si dezvolte ceapa aroma, fàrà sà se mai dea pe foc, apoi se pune un 
virf de lingurità boia sau pasta de ardei si se stinge cu vinul. Se adauga 
smintìnà bàtutà cu 2 linguri apà rece, pàtrunjel tocat, sarea necesarà 
si se serveste imediat desertatà peste snitele. Se poate pune si zeamà de 
làmiie dacà este necesar sà fie mai acrà. Se servente cu diferite garmturn 

Snitele cu ceapà 

300 g carne, 5 linguri untdelemn, sare, piper, 2—3 cepe mari (300 g) 
1 foaie de dafin, boia, 1 lingurà bulion. 

Muschi sau vràbioare de vacà sau carne de porc, se taie snitele, se Dai cu 
bàtàtorul, se sàreazà §i pipereaza putin; snitelele se pràjesc in untdelemn 
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pe ambele pàr^i 2 minute, farà sa se rumeneascà, numai sa prindà crustà 
coagulata la suprafatà care sa nu permità substan^elor nutritive sa iasà 
din carne, astfel isi pàstreazà mai bilie gustul. La urmà se pune un virf 
de lingun^à boia sau pasta de ardei in marginea cratitei si se stinge repede i 

cu apà. Se pune apoi ceapa tàiatà felii subtiri, alternata cu snitelele, pu¬ 
tinà sare, un virf de cutit piper, o lingurà bulion, foaia de dafin si 1^ di 
apà. Se lasà sa fiarbà inàbusit circa 1 ora la foc mie acoperite, adaugind 
cìte putinà apà ca sà se lormeze un sos din ceapà. Se serveste cu diferite 
garnituri fi salate. 

Mincàricà de ficat cu ceapà 

1/4 kg ficat tinàr de vitel, 2 cepe (200 g), sare, piper, untdelemn. 

Ceapa tàiatà felii subtiri se càleste in 4—5 linguri untdelemn, 2—3 mi¬ 
nute, pina devine lucioasà, apoi se adaugà cite o lingurà de apà pina se 
inmoaie bine 5 minute. Se pune atunci ficatul tàiat felii lungi si groase 
ca degetul cel mie si un virf de cutit piper. Sare se pune numai cind se 
serveste la masà, ca sà nu-1 intàreascà. Se inàbufe cu capac circa 
10 minute, se serveste imediat simplu sau cu pireu de cartofi, sau garni- 
turà de orez. 

Mincàricà de ficat cu rosii 

lj4 kg ficat, 1 ceapà mare (100 g), 1 ardei gras, 2 ro$ii, sare, piper, pàtrun - 
jel, 4—5 linguri untdelemn. 

Ceapa tàiatà felii sub^iri se càleste 2 minute in untdelemn, se pune arde- 
iul tàiat felii sub^iri, se mai càleste 3 minute. Se adaugà ficatul tinàr de 
vr$.el sau gìscà sau altà pasàre, curàtat de pielite si tàiat felii lungi si 
groase ca degetul cel mie. Se pràjesc toate inàbusit la foc mie 10 minute. 

Se pun apoi rosiile tàiate felii, pàtrunjelul tocat, si un virf de cutit piper. 

Se mai fierb 3 minute, apoi se pune sarea si se servesc imediat. 

Mincàricà de ficat cu ciuperci 

300 g ficat tinàr de vitel sau de pasàre, lj4 kg ciuperci, untdelemn, faina , 

2 linguri vin, 2 linguri bulion, 1 ceapà , pàlrunjel, murar, piper, làmiie. 

Ceapa tàiatà felii subtiri se càleste 2 minute in 5 linguri untdelemn. Se 
adaugà ciupercile bine spalate in mai multe ape ca sà nu aibà nisip, tàiate 
felii, sare, piper, vinul, bulionul, pàtrunjel, màrar, tocate. Se fierb inà¬ 
busit la foc mie, pina scade apa ce o lasà ciupercile, cam 15—20 minute. 
Ficatul se taie felii lungi si groase ca degetul cel mie, se trec pu^in prin 


fàinà si se pràjesc in untdelemn, pus de 1/2 cm in tigaie, 5 minute pe 
o parte si 5 minute pe alta, numai inainte de servire. Se pune in rnin- 
carca de ciuperci, se lasà sà dea un clocot si se serveste imediat. 

Ficat cu smintinà 

Ijé kg ficat tinàr de lùtei sau pasàre, fàinà, untdelemn, 200 g smintinà . 
Ficatul se taie bucàti lungi si groase ca degetul mie, se dau prin fàinà 
si se pràjesc in pu^in untdelemn 5 minute pe o parte si 5 minute pe cea- 
laltà. Se asazà in graten, se presarà putinà sare, un virf de cutit piper 
si se pune deasupra smintinà bàtutà bine cu o lingurà apà rece. Se dà 
5—6 minute la cuptor sà se infierbinte, se serveste. 

Mincàricà de momite, creier, màduvioarà 

I. Ij4 kg momite, creier sau màduvioarà, 2 cepc mari, sare, piper, untdelemn. 
Ceapa tàiatà felii subtiri se càleste in 5—6 linguri untdelemn 3—4 minute 
pina devine lucioasà, adicà scade apa ce o lasà farà sà se rumeneascà, atunci 
se adaugà creierul, moinitele sau màduvioara curàtate de cheaguri (cind 
au), tàiate felii sau bucàti (màduvioara). Se pràjesc 10—15 minute la 
foc mie, cu capac, sà nu se arda ceapa. Cind este gata se pune putinà 
sare si un virf de cutit piper. 

II. In ceapà se poate pune 100 g ciuperci bine spàlate, tàiate felii, un ar¬ 
dei gras, 1—2 rosii tàiate felii, pàtrunjel, màrar, sare, piper. Se inàbufe 
la foc mie circa 20 minute. Creierul, momitele sau màduvioara se pràjesc 
separat in putin untdelemn si se pun la mincare numai cu 1 minut ìna- 
inte de servire, sau se desartà sosul cu ciuperci peste eie. 

Mincàricà de rinichi 

300 g rinichi, 1 ceapà, 1 ardei, 1 rofie mai mare sau 2 linguri bulion , 
2 linguri vin, 1 cui§oarà, untdelemn, fàinà, sare, piper, pàtrunjel. 
Rinichii au un miros specific, datorità functiei pe care o au in organism. 
Ca sà se inlàture acest miros si sà se poatà consuma, se taie in jumàtate 
pe lungime, se curàjà gràsimea pe care o au si se opàresc 5 minute in 
apà clocotità, apoi se limpezesc in 2—3 ape reci. Se lasà sà se scurgà 
in strecuràtoare, apoi se taie felii de 1 cm grosime si làtime si 3—4 cm 
lungime, se dau prin fàinà si se pràjesc in putin untdelemn 5 minute pe 
o parte si 5 minute pe alta. 

Ceapa se taie felii subtiri se càleste 2 minute in 3—4 linguri untdelemn. 
Se pune ardeiul tàiat felii subtiri, cuisoara, 1 vìrf de cutit piper si putinà 
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sare. Dupà 5 minute se pun rosiile felli, foaia de dafin vinul si rinicliiul 
praiit. Se dà totul la cuptor 5-6 minute. Rimchiul ca si ficatul, daca 
se sàreazà si afteaptà prea mult, se inlàrestc, de aceea trebuie praji 
numai inainte de a-1 servi la masà. 

Mmcàricà de carne de vitel, porc 

300 g carne macrà slabà de vitel tinàr, sau porc tinàr, 2 linguri bulion, 

2 linguri vin, 1 fonie de dafin, 1 ceapà mare, untdelemn, boia, piper. Gami- 
tura: 150 g orez, 1 lingurità ceapà, 3 linguri untdelemn, pàtrunjel. 

Ceapa se toacà màrunt, se càleste 2 minute in untdelemn, se pane un 
vìrf de lingurità boia sau pasta de ardei, apoi carnea tàiatà bucatele, 
putinà sare, un virf de cutit piper si se lasà sa se fngà inàbusit cu capac, 
adàugind cite putinà apà. Cind este aproape gala se pune vinul, bulionul, 
foaia de dafin, pàtrunjelul si apà dacà mai este necesar ca sà se formeze 
putin sos. Se potriveste de sare. _ w 

Orezul se càleste cu o lingurità ceapà rasà in ulei, 2 minute, tara sa se 
rumeneascà, se stinge cu 3/4 1 apà sau supa de zarzavat, se potriveste 
de sare §i se lasà sà fiarbà cu capac la foc mie, sau se dà la cuptor circa 
20 minute pina scade apa si orezul este fiert. Orezul se asazà la mijlocul 
platoului §i mincàrica in jur. Deasupra se presarà pàtrunjel tocat. Orezul 
se poate pune intr-o ceascà de cafea udatà cu apà, se preseaza pujm 
cu lingura, apoi se ràsloarnà in portii pe platou una lìngà alta si in jur 
se pune mincàrica. 

Rata cu magline 

I. 1 rata, 2 cepe mari, 1(4 l bulion, 4—5 linguri vin, 150 g màsline, 1 foaie 

de dafin, 7—8 linguri untdelemn, 1 lingurità cu virf faina (20 g), 1/2 lin- 
guripà multar, 3—4 felii làmiie farà coajà, piper. _ , 

Pulpele, picioarele, aripile tàiate cu putin piept, pieptul tàiat in 4 bucati, 
se pun in ceapa tàiatà felii subtiri si càlità inainte 2 minute in untdelemn. 
Se inàbu§e cu capac, pinà se coaguleazà la suprafatà, se pune cite pu- 
|inà apà pinà se fierbe pe jumàtate. Se pun apoi màslinele ned esà rate, 
un virf de cutit piper, foaia de dafin, vinul, feliile de làmiie (fàrà coajà 
care este amarà), multami. Cind este bine fiartà dupà circa 1 orà se pune 
bulionul frecat cu fàina. Se completeazà sosul cu apà dacà este nevoie 
sà fie ca o smintinà subtire, deoarece se serveste §i rece si sosul se va mai 
ingro^a cind se ràce§te. Sosul sà cuprindà bine carnea $i màslinele. Se 
potriveste de sare (màslinele nu sàreazà prea mult). 

II. Sosul se poate face si cu zarzavat: 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1(2 te - 
linà, total 250 g, 1 ceapà mijlocie, 8 linguri untdelemn, 3 linguri vin , 
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2 linguri bulion, 4 felii làmiie fàrà coajà, 1 lingurità cu virf fàinà, 1 lin¬ 
gurità zahàr, 150 g màsline, 1 virf de cutit piper. 

Zarzavatul impreunà cu ceapa se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mari, 
se càleste 2 minute in untdelemn, ca sà-si dezvolte aroma, se pun apoi 
bucàtile de ratà si se inàbuse cu capac 2—3 minute ca sà se coaguleze la 
suprafatà. Se adaugà cite putinà apà pinà este bine fiert zarzavatul, circa 
1/2 orà. Se scot bucàtile de carne, sosul se trece prin strecuràtoare inp- 
xidabilà si se pune din nou in cratità cu bucàtile de carne, vinul, màsli- 
nele, foaia de dafin, bulionul frecat cu fàina si zahàrul jcaramelizat in 
maron-deschis, stins cu o lingurà apà fierbinte. Se dà totul la cuptor 
20 minute. Sosul trebuie sà cuprindà bine bucàtile de carne si màslinele 
si sà nu fie prea gros. Se mai pune putinà sare, dacà màslinele n-au sàrat 
destul. In ambele cazuri se poate servi caldà cu garniturà de macaroane 
$i rece, ca intrare fàrà garniturà. 

Git de giscà umplut 

I. Se taie pielea de la gitul de giscà, cit mai jos sub gusà, se desprinde 
ca sà formeze un sac. Pipota de giscà si 100 g carne de porc slabà se trece 
prin inasinà impreunà cu o ceapà mijlocie tocatà §i càlità in 2 linguri unt- 
delemn. La tocàturà se adaugà o lingurà orez, sare, un virf de cupt piper, 
pàtrunjel tocat si 5 linguri de apà. Se baie bine pinà se formeazà o pasta, 
apoi se umple gitul, se coase la capete. Se asazà intr-o cratità de 2 1, cu 
250 g fasole boabe, muiatà de seara in apà rece §i bine limpezità. Se pune 
apà rece cit sà treacà deasupra cu 4—5 cm, un morcov tàiat in sferturi, 
o foaie de dafin, un virf de cutit piper. Dacà gitul n-a fost gras se pun 
4—5 linguri untdelemn. Se dà la cuptor acoperità cu capac pina se 
fierbe fasolea si scade apa. Dacà scade apa inainte de a fi fasolea fiartà 
se mai pune putinà. Cind este fiartà fasolea, se potriveste de sare,^ se 
pune 2 linguri bulion sau zeamà de làmiie, putin tarhon. Se mai lasà 5 
minute la cuptor, apoi se servente cu gitul tàiat felii. Fasolea trebuie sà 
fie bine scàzutà. 

IL Gitul umplut se poate pregàti ^i cu sos de zarzavat: 1 morcov, 1 pàtrunjel y 
1/2 telinà (toate 200 g), 1 ceapà mica se rad prin ràzàtoarea cu gauri mari, 
se càlesc in 3 linguri untdelemn 2 minute, se stinge cu 7—8 linguri apà fier¬ 
binte. Se pune gitul umplut deasupra. 

Crati^a nu trebuie sà fie mai mare decit sà incapà bine gitul umplut^ 
Se inàbuse cu capac, adàugind cite putinà apà. Cind zarzavatul este fiert,. 
se trece prin sità inoxidabilà £Ì se pune iaràp in cratità. Se pune un virf 
de lingurità fàinà frecatà cu 2 linguri vin $i 2 linguri bulion, o foaie de 
dafin, un virf de cutit piper, pàtrunjel si o frunzà micà de telinà tocate, 
ji apà dacà mai este nevoie ca sà se formeze un sos nu prea gros. e 











potriveste de sare si zeamà de làmiie. Se lasà sa mai dea un clocot si se 
servente cu macaroane. Cine doreste serveste si smintinà cu ’mtul 
tàiat felii. ’ ’ b 

Qiiftele marinate 

lj4 kg carne, 50 g franzelà, 1 ceapà mica, 3 càtei usturoi, 1 ou, sare, piper, 
^ d di suc de rosii, 1 foaie de da fin, faina, untdelemn, màrar. 

Carnea slaba de porc fi vitel se trece prin masina de tocat impreunà cu 
franzela muiatà in apà si bine stoarsà, ceapa tocatà si càlità 2 minute in 
2 Ìinguri untdelemn si usturoiul. La tocàtura se adaugà oul crud, un virf 
de lingurità sare, un virf de cutit piper, màrar si pàtrunjel tocat. Se ames- 
teca bine, apoi se ia cite o lingurità din compozitie se pone pe o foaie de 
nailon presàrata cu faina si se dà forma rotundà ea nucile mai mari. Vor 
rezulta circa 18 bucati. 

Pe màsurà ce se fac se asazà una lìngà alta intr-o cratità de 1 l f 2 kg unsà 
cu untdelemn. Cìnd sint gala se stropesc deasupra cu 3 ìinguri untdelemn. 
Se dau la cuptor 30—40 minute, adàugìnd cite o lingurà apà ca sa nu se 
arda sosul. Cind sint rumemte putin se pune bulion si putinà apà ca sa se 
formeze un sos potrivit de acru, care sa cuprindà chifteiele. 

Se pune o foaie de dafin, màrar sau pàtrunjel tocat. Se mai lasà 5 minute 
la cuptor. Sosul se va ingrosa de la fàina in care au fost date chifteiele. 
In loc de foaie de dafin se poate pune tarhon. 

Perisoare cu smintinà 

I. Ij4 kg carne de vitel sau amestecatà cu carne de porc, 50 g franzelà, 2 ouà 

1 ceapa mijlocie, untdelemn, piper, sare, màrar sau pàtrunjel. ’ P entra 
sos: 4—5 lingun untdelemn, 1 lingurità ceapà rasa fin, 1 virf de lin- 
gurita boia sau pasta de ardei, 100 g smintinà, zeama de la 1/2 làmiie, 
marar, sare, 1 lingurità cu virf fàina (20 g). 

Carnea se trece de douà ori prin masinà impreunà cu franzela muiatà in 
apa si bine stoyrsa ceapa tocatà si càlità in 2 Ìinguri untdelemn numai 

2 minute, ca sà-fi dezvolte aroma. La tocàtura se adaugà 2 ouà intreei 
marar sau pàtrunjel tocat, un virf de lingurità sare, un virf de cutit piper! 
Se ames-teca bine. Inlr-o cratità de 2 1 se càleste o lingurità cekpà rasà 
prm razatoarea cu gauri mici, in 4 Ìinguri untdelemn, i niinut, apoi se 
pune boiaua si imediat se stinge cu 1/2 1 apà. Din compozitia preparata 
se ìa cu lingula cam cit o cucà inai mare, si in palma udatà cu apà rece 
se da forma rotunda, se pun direct in apa din cratità care clocoteste. 
Vor rezulta circa 20 bue. Se fierb in clocote mici cu capac 1/2 ora. Dupà 
1/4 .de ora se intere pe partea cealaltà. Cind sìnt fierte se adaugà smintinà 
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frecatà cu fàinà fi 2 Ìinguri apà rece. Sosul sa cuprindà bine perifoarele 
§i sa aibà consistenza unei smìntini subtiri. Se lasà sà dea citeva clocote, 
apoi se trage la o parte, se potriveste de sare fi se pune zeama de làmiie 
dupà gust si màrar tocat. Se servente cu garniturà de cartofi sau orez, 
macaroane. 

II. Perifoarele se fac exact ca in re^eta precedenti!, se fierb numai in 
1/4 1 apà 1/2 ora, intorcìndu-se pe ambele pàrji, apoi se pune peste eie un 
sos alb din : o lingurità unt netopit inàbufit 1 minut cu o lingurilà fàinà 
(20 g), apoi se stinge cu 1/41 lapte fierbinte adàugat in douà rinduri, 
amestecind de fiecare datà pinà se desfac toate cocoloafele fi numai pe 
urmà se pune alt lapte. Se toarnà peste perifoare, se potrivefte de sare; 
dacà este prea gros se mai pune apà sau lapte, sà fie ca o smintinà subtire. 
Se lasà sà dea citeva clocote, apoi se trage de o parte, se pune màrar 
sau pàtrunjel tocat si se acreste cu zeama de làmiie dupà gust. 

Coltunasi cu carne 

» » 

Tocàtura: 200 g carne slabà de porc, vitel, 1 ceapa mica, 2 ìinguri untdelemn , 
sare, piper, 1 ou, 1 lingurità smintinà. 

Aluatul: 1 ou (60 g), 100 g fàinà, 50 g gri?, 2 ìinguri untdelemn si 2 ìinguri 
apà. _ _ ^ 

Sosul: 3 ìinguri untdelemn, 1 lingurità cu virf fàinà (20 g), 1 lingurità 
ceapà rasà fin prin ràzàtoarea cu gàuri mici , 3 4 di sue de ro$ii, marar , 
pàtrunjel. 

Carnea se trece de douà ori prin mafinà, cu ceapa. Se càleste in untdelemn 
cu putinà sare, un virf de cu^it piper, adàugìnd cite putinà apà pinà este 
bine fiartà si apa complet scàzutà, circa 1/2 ora. Se ia de pe foc. Cind este 
rece se amestecà cu oul, smìntma, pàtrunjel sau màrar tocat. Intr-un 
castron se pune oul ìntreg, 2 Ìinguri untdelemn fi 2 Ìinguri de apà,^se bat 
impreunà, apoi se adaugà fàinà fi griful. Se amestecà, apoi se fràmintà 
5 minute. Coca rezultatà se lasà 1/4 orà sà se odihneascà ca sà devinà 
mai elasticà, apoi se intinde in foaie cam de 30/30 cm. Se taie in patrate 
de 5/5 cm. Se imparte tocàtura pe toate patratele, se indoaie fiecare in 
formà de triunghi si se apasà bine la margine ca sà nu iasà tocàtura la 
fiert. Intr-o cratità de 3—4 1 se pune apà mai mult de jumàtate fi 1 lm* 
gurità sare. Cind' clocotefte apa se pun col^unafii, se 'amestecà cu lingura 
sà nu se lipeascà de fundul crati^ei sau unul de altul. ^ . 

Se fierb cu capac 20 minute. Dupà ce incep sà clocoteascà se reduce oc 
sa nu clocoteascà prea tare. Se iau de pe foc fi se lasà in apa in care au 
fiert incà 15—20 minute, ca sa se umfle, sa devinà mai pufofi. 

Se pun ufor in strecuràtoare si cind sint bine scursi se pun in gratyn cu 
bucàtele de unt deasupra si se pàstreazà acoperiti pe un vas cu apa ier- 
binte, pinà la servire. 
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8 — Cartea de bucate 







Pentru sos, se càleste ceapa rasa fin in untdelemn, 2 minute, numai sà-si 
dezvolte aroma; se stinge cu sucul de rosii frecat cu faina. 

Se completeazà sosul cu supa de carne, de zarzavat sau apà ca sa fie ca o 
smintinà subtire. Se potriveste de sare si bulion dacà-1 dorim mai acru. 
Pentru aroma se adaugà pàtrunjel sau màrar. Se lasà sa mai dea citeva 
clocote, apoi se servente in sosierà lingà coltunasi. 

Din aceastà foaie se pot face coltunasi cu brìnza de vaca, telemea. 
Se fac si se fierb la fel. Se servesc cu unt si smìntina. 

Musaca de legume 

Conopidà, gulii, varzà creata, varzà alba, varzà de Bruxelles, spanac, urzici, 
praz, dovlecei, telinà, cartofi, fasole verde, mazàre (1 kg legume), 300—400 g 
carne de vitel, sau amestecatà cu carne de porc, 1 ceapa, 1 ardei gras, 2—3 
To§ii sau 1/41 sue de rosii, 200 g smintinà, 2 ouà, pàtrunjel, màrar, untdelemn, 
1 lingurà pesmet sau cascaval. 

Legumele se curata si se fierb (vezi pregatirea legumelor pentru fiert). 
Ceapa tocatà màrunt se caleste 2 minute in 4—5 linguri untdelemn, se 
adaugà carnea tocatà de douà ori prin masinà, putinà sare si un vìrf de 
cutit piper. Se amestecà sa se infierbinte bine. Se pune apoi ardeiul tàiat 
felii si se pràjeste ìnàbusit, adàugìnd cìte putinà apà pìnà este bine fiartà, 
cam 1/2 orà. Se amestecà apoi cu bulionul, smìntina, ouàle crude, màrar, 
pàtrunjel. Se potriveste de sare. Va fi ca un sos. Intr-un graten potrivit 
de circa 2 1 / 2 1 uns cu unt sau untdelemn, se aranjeazà legumele in strat 
subire, se suprapun cu compozitia, ìmpàrtità cu o lingurà peste tot, din 
nou legume, apoi compozilie, terminind cu legume. Deasupra se presarà 
pesmet pràjit cu unt sau untdelemn, sau o lingurà parmezan ras, sau sosul 
care a ràmas pe crati^à amestecat cu un ou si ìntins deasupra, ca sa se 
rumeneascà la cuptor. 

Se dà la cuptor 15—20 minute ìnainte de servire. 

De remarcat: cartofii pentru musaca se pot fierbe ìntregi, in coajà, apoi 
se curàtà, se taie felii si se suprapun cu aceeasi tocàturà. 

Sint mai gustosi dacà se curàtà de coajà, se taie felii subtiri de 1/2 cm 
grosime, se pun in tavà smàl^uità, se stropesc cu 4—5 linguri untdelemn, 
se amestecà bine si se lasà sa se rumeneascà la cuptor; din cìnd in cìnd 
se mai amestecà ca sà nu se ardà cei de deasupra. Cind sint gata se supra¬ 
pun cu aceeasi tocàturà si se dau la cuptor cuna s-a aràtat. 

Musaca cu orez si legume 

ZOO g carne slabà, 1 ceapà mijlocie, 100 g orez, 1 kg legume, untdelemn, 250 g 
smintinà, 50 g unt, sare, piper, verdeatà. 

Carnea de porc slabà, vr|,el sau piept de pasàre, se trece prin masina de 
tocat de douà ori. Ceapa tocatà màrunt se càleste in 4 linguri untdelemn 
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2 minute, se adaugà carnea tocatà, putinà sare si un virf de cutit piper; 
se pràjeste ìnàbusit la foe mie, adàugind cite putinà apà, cìnd scade apa 
proprie, circa 30 minute. Orezul se càleste 1 minut in 3 linguri untdelemn, 
ca sà ràminà bobnl ìntreg la fiert, apoi se stinge cu 1/2 1 supà de zarzavat 
sau apà. Se potriveste de sare si se fierbe la foc mie, acoperit, circa 20 
minute pinà scade apa. Legumele curàtate se fierb sau se inàbuse in 2—3 
linguri untdelemn dupà specificul lor. Cìnd toate sint gata, se amestecà 
carnea cu orezul, se asazà in cratità un rind de legume, apoi un rind de 
carne eu orez, pinà se terminà cu legume. Deasupra se pune untul bucàtele, 
se dau la cuptor 10—15 minute sà se infierbinte bine si cind se scoate din 
cuptor se pune smìntina cu pàtrunjelul verde tocat deasupra. Se serveste 
fierbinte. 

Varzà de Cluj 

lj2 kg carne de porc, 1 ceapa mijlocie, 1 si lj2 kg varzà aera, 100 g orez , 
untdelemn, sare , piper, 1/4 kg smintinà, 1 fonie de da fin. 

Yarza aera, dacà este prea acrà sau sàralà, se spala bine in 1 — 2 ape càl- 
dute si se sloarce bine. Se taie nervura groasà la ficcare frunzà, se asazà 
in mànnnelii si se taie subtiri ca fideaua. Se càleste apoi in 4 linguri untde- 
lcmn càldut, adàugìnd cite putinà apà si o foaie de dafin, la foc mie, aco- 
perità, sau la cuptor, circa 1 orà. Orezul se càlcsLe 2 minute cu 3 linguri 
untdelemn ca sà creascà mai bine la fiert, apoi se stinge cu 1/2 1 apà fier- 
hintc. Se potriveste de sare si se dà la cupLor acoperit sà scadà apa si sà 
fiarbà in circa 20 minute. Carnea se trece prin masinà. Ceapa tocatà 
màrunt se càleste in 5 linguri untdelemn 2 minute, se adaugà carnea, 
putinà sare si un vìrf de cutit piper. Se pràjeste acoperità la foc mie, circa 
30 minute, adàugind cite putinà apà cìnd scade, sà nu se ardà. Cind toate 
sint gata, se amestecà carnea cu orezul, se asazà in graten un rind subtire 
de varzà si unul de orez cu carne. Se dà la cuptor sà se infierbinte bine, 
apoi imediat se pune smìntina deasupra si se serveste fierbinte. 

Dacà nu este nevoie sà se consume toatà o datà, atunci se pàstreazà la 
frigider, varza separat si carnea cu orezul separat in vase acoperite cu 
nailon si se combina numai cìnd este nevoie, dupà cum s-a aràtat. 

- 

Musaca de vinete 

I. 4—5 vinete (1 kg), 400 g carne de vitel, vaca, sau amestecatà cu de porc , 
1/2 kg rosii, 1 ceapà mare, 1—2 ardei grasi, sare, piper, pàtrunjel. 

Yinetele se aleg de màrime mijlocie, sà aibà cnloarea inchisà, aproape 
neagrà si coaja lucioasà, cìnd se string putin intre degete sà fie pufoase 
ca un burete. Se spalà, se taie coada si neeuràtate de coajà, se taie felii pe 
grosime de 1 cm. Se pun intr-un castron si se sàreazà pe ambele pàr^i. 
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Se lasà sa stea 1—2 ore, ca sa se inmoaie si sarea sa scoatà, prin topirea 
ei, zeama amara pe care o contin vinetele. Se spala apoi bine de sare si 
zeamà. Se storc in pumni sau cu un tifon farà sa se striveascà prea tare. 
Se asazà intr-o tavà smàltuità, se stropesc bine cu 5 6 linguri untdelemn 

si se dau la cuptor 15—2Ó minute. Nu trebuie sa fie prea moi. 

Ceapa tocatà màrunt se càleste in 5 linguri untdelemn 2 minute, se adaugà 
carnea tocatà de douà ori prin masinà, putin piper si ardeiul felii (sare nu se 
pune, deoarece au fost sàrate vinetele). Se pràjeste ìnàbusit circa 30 
minute, adàugìnd cite putinà apà. Cind toate sint gata se asazà intr-un 
graten un rind felii de vinete, un rìnd carne pràjità, un rind ro§ii tàiate 
felii subtiri si se repetà pinà se termina cu vinete si rosii. Se dà la cuptor 
20 minute, apoi se serveste caldà cu pàtrunjel tocat deasupra. 

II. Vinetele tàiate felii, dupà ce au fost sàrate, spalate, se opàresc 5 minute 
in apà clocotità (nu mai mult cà se inmoaie prea tare), se scurg bine in 
strecuràtoare, presìnd putin cu lingura, ca sà nu retina prea multà apà. 
Se suprapun apoi cu carnea si rosiile ca in reteta precedentà. Se dau la 
cuptor 20 minute, si se servesc cu pàtrunjel tocat. 

Musaca de tàitei, macaroane 
sau alte paste fàinoase 

200 g tàitei de casa sau 1/4 kg paste fàinoase , 100 g telemea sau parmezan, 
50 g unt, 300 g carne tocatà, 1 ceapà, 1 lingurità pasta de rosii sau 1 di sue 
de rosii, 200 g smintinà, 2 ouà, 1 lingurà parmezan, sare, piper. 

Tàiteii sau alte paste fàinoase se fierb in 3 1 apà clocotità si putin sàratà, 
amestecìnd cu lingura mereu pinà incep sà clocoteascà, altfel se lipesc 
unele de altele si nu se mai pot dezlipi. Dupà ce incep sà clocoteascà, 
se reduce focul si capacul se trage putin la o parte ca sà nu dea apa in foc. 
Se fierb circa 20 minute, apoi se lasà in apa in care au fiert, luate de pe 
foc, 20—30 minute; numai asa cresc bine si se fac pufoase. Se pun apoi in 
strecuràtoare, se limpezesc cu apà si se lasà sà se scurgà bine. Se pun in 
untul ìncàlzit si se amestecà si cu telemea sau parmezan ras. Carnea trecutà 
de douà ori prin masinà se pune in ceapa tocatà màrunt, care a fost càlità 
2 minute in 4 linguri untdelemn, cu putinà sare si un virf de cutit piper. 
Se fierbe inàbusit 1/2 orà, adàugìnd cite putinà apà. Cind este gata se 
amestecà cu bulionul, smintinà, ouàle crude si se potriveste de sare. Se 
suprapun apoi tàiteii cu carnea ìntr-un graten uns cu unt sau untdelemn, 
tot un rìnd de tàitei, unul de carne terminind cu tàitei. Deasupra se presarà 
o lingurà parmezan ras si se dà la cuptor 15—20 minute. Se servesc fier- 
bin^ì. 
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Ghiveci cu carne 


1/2 kg carne de vacà, porc, pasàre, vitel, peste , 1 ceapà mare (100 g), 1 vinata 
(200 g), 1 dovlecel (200—250 g), 1 minà fasole verde (100 g), 1 morcov 
(100 g),l pàtrunjel (50 g), telinà (50 g), 2 ardei gra§i, 1 felle varzà, 1 cono- 
pidà micà (250 g), 1/2 kg rosii, 1 V 2 di untdelemn. 

Ceapa se taie felii subtiri si se càleste 2 minute in untdelemn, apoi se 
adaugà carnea bucàtele (pestele se pune la urmà pràjit separat). Se ames¬ 
tecà pinà se coaguleazà la suprafatà, se pune morcovul, pàtrunjelul, 
felina tàiate felii sub^iri cu cutitul riglat (sà fie aspectuoase). Se inàbuse 
1 minut, apoi se stinge cu apà, cit sà le cuprindà. Se pune imediat fasolea 
ruptà bucati si varza tàiatà ca fideaua. Se fierb la foc mie, sau se dau la 
cuptor acoperite, pinà scade apa la jumàtate si toate sint aproape fierte. 

adaugà ardeiul tàiat ca fideaua, dovlecelul tàiat cubulete, conopida bu- 
chetele, vinetele sferturi mici. (Vinetele se taie sferturi mici, se sàreazà, se 
lasà 1 orà sà-si lase zeama, se limpezesc bine cu apà rece, se storc si apoi se 
pun la mincare). Dupà 10—15 minute cind si acestea sint fierte, se pun 
rosiile tàiate felii. Se mai dau la cuptor 10 minute descoperite, ca sà-si in- 
suseascà reciproc gustul si sà se ridice untdelemnul deasupra. Se servente 
cald cu pàtrunjel tocat deasupra. 

Gulii umplute 

6 gulii tinere mai mari, 200 g carne slahà de vitel, porc, piept de pasàre, 
1 lingurà orez (30 g), sare, piper, 150 g smintinà, 1 lingurità cu virf 
fàinà (20 g), 1 ceapà mijlocie , màrar, pàtrunjel, untdelemn, boia. 

Guliile se curàtà de coajà si se scobeste miezul cu o rondea, anume pentru 
acest scop. Cu lingurità nu se poate lucra fiind prea mare si se rupe coaja 
fragedà. Se scobeste bine miezul pe la partea unde a fost ràdàcina, sà rà- 
minà coaja cit mai subtire (1 cm), dar sà nu se rupà. Carnea se trece prin 
masinà de douà ori, impreunà cu ceapa tocatà si càlità 1 minut in 2 linguri 
untdelemn. La tocàturà se adaugà orezul spàlat si scurs de apà, sare, 
putin piper, pàtrunjel tocat si 5 linguri de apà rece, cu care se bate bine 
tocàturà. Apa se pune ca sà aibà orezul in ce sà fiarbà imediat, Inainte de 
a se coagula carnea in jurul lui. Astfel tocàturà va fi fragedà si nu va trebui 
fiartà prea mult ca sà se zdrobeascà gulia. Se umplu guliile si dacà mai 
ràmine tocàturà se pune in cìteva frunze de gulii mai tinere, si se fac 
sarmale. Guliile se asazà in cratità (se poate pune si miezul scos in jur, 
dacà nu este lemnos, sau se pune la supà de gulii). Se toarnà apà fi'erbinte 
peste eie cit sà le cuprindà bine. Se fierb cu capac la foc mie 30—40 minute. 
Dacà s-au fàcut si sarmale, se pun sà fiarbà alàturi de gulii. Cind sint fierte 
se pune smintinà, frecatà cu fàina si 2 linguri de apà rece, pàtrunjel sau 
màrar tocat. Sosul nu trebuie sà fie prea gros si sà cuprindà bine guliile. 
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Se lasa sa mai dea 2-3 clocote. Smintìna dacà are fama nu se coaguleaza, 
deci. dacà contine lapte acru. Se ia la o parte se potrete de sare s. se 
acreste cu zeama de lamfie. Cine vrea sa alba o fata ma. colorata pone 
un viri de cutit boia in 2-3 linguri untdelemn caldut si imediat desarta 
compozitia peste mincare. Nu se mai fierbe. 

Dovlecei Empiuti 

Tocatura se face la fel ca pentru gulii. Se aleg 3 dovlecei putin mai grosi, 
cu un diametru de 5-6 cui. Se curata de coaja, se taie m ]amatale pe grò- 
simc se secate mijlocul cu rondeaua, apoi se umple cu aceeasi tocatura. 
Coaja se lasa mai groasà, decìt la gulii, se secate numai partea cu semintc 
Se umplu jumàtàtile, iar la caput, ca sa nu ìasa tocatura, se pune ci e _ 
felle mare de rosie. Se asazà in cratità unul Unga almi si se marna apa 
fierbinte cit sa-i cuprinda. Se ficrb acopenti la foc mie 30- i0 minute, 
apoi se dreg la fel ca guliile. 

Castraveti umpluti 

Se prepara la fel ca dovlcceii umpluti. 

Salata verde umplutà 

Se aleg 6 capàtìni de salata cu frunze mari, dar care se poi dcsface user 
pina la mijloc. Se spala intregi la un curent de apa,^ controiind liccarc trum 
za. Se desfac toate frunzele, se pune la nnjlocul capatimi die o hngura e 
tocatura pregatità exact ca pentru gulii umplute, se aduna frunzele strinse 
bine peste tocatura si se asazà in cratità cu frunzele in jos si cu cotorul in 
sus, una Unga alta,’cit mai aproape. Frunzele vor scàdea mult la tiert, 
asa cà salata trebuie sa fie cu cit mai multe frunze. Se pune apà fierbinte 
cit sa le cuprinda si se fierb bine acoperite circa 1 ora sau mai ni ut aca 
salata este mai tare. Dupà i/2 ora se pot intoarce ìntr-o parte, e c reg 
apoi ca guliile, cu acelasi sos. Pentru aroma se pun si 2—3 calci de usturoi 
tocat. 

Varza creata umplutà 

4 bue. varza nu prea mari (ca salatele cu capatina mai mare), tocatura ca 
la gulii, in plus, 30 g slàninà a fumata, 1 di sue de rosii sau 2 rosii. 

Se aleg verze cu frunze neindesate, se spala desfàcind fiecare frunzà la un 
curent de apà, apoi seopàresc intregi 1 minutin apà clocotita ca sa semoaie 
putin frunzele. Se desfac frunzele, se pune tocatura la mijloc, se aduna 
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frunzele peste tocatura, se asazà in oratila cu frunzele in jos si cu cotorul 
in sus, una lingà alta. Se pune apà fierbinte cit le cuprinda bine si se fierb 
acoperite i ora, sau mai mult la foc mie, sau la cuptor. Cind sint fierte se 
pune smintina frecatà cu fàina ca la gulii, plus sucul de rosii sau 2 rosii 
tàiate felli subtiri. Se lasa sa fiarbà cìteva minute, apoi se potnvefte de 
sare, se pune màrar tocat si zeama de làmiie dupa gust. Sosul nu trebuie 
sà fie prea gros. Slànina afumatà se toacà cit mai màrunt se prajefte sa 
devinà aurie, apàsind peste jumàri ca sa se.scurgà gràsimea mai repede. 
Se trage la o parte si cind s-a mai ràcorit pu^in se pune un virf de lingurità 
boia si imediat se desartà peste varzà. Nu se mai fieibe. 

Ardei umpluti 

A.ceeasi tocatura ca la gulii. 6-8 ardei de marime mijlocie, 1/2 kg rosii, 1 
lingurità cu virf faina, untdelemn, pàtrunjel, 1 frunzà telinà. Ardeii se curà^à 
de seminte, se taie un càpàcel in jurul codijei, care se inlàturà. Cu o lingu- 
rità se scot semintele si se rad vinele dinàuntru, care pot sà piste. Se spalà, 
se scurg de apà, apoi se umplu cu aceeasi tocàturà ca si guliile. Se pune la 
gurà o felie de rosie ca sà nu iasà tocàturà. In cratità potrività se pune 4-5 
linguri de untdelemn, apoi ardeii unul Unga altul. Se pràjesc numai 1 
minut pe fiecare parte, pentru a se dezvolta aroma fi a se desface mai u^or 
coaja (care contine celulozà) cind se mànincà. Se pune bulion din rosiile 
fierte si strecurate inainte fi apà cit sa cuprinda bine ardeii. Se lsaà sà fiarbà 
acoperiti la foc mie 30-40 minute. Se freacà fàina cu 2 linguri apà rece si se 
adaugà la sos sa-1 lege putin. Pentru aroma se adaugà pàtrunjel si o frunzà 
de teìinà tocate. Se lasà sà dea un clocot. Se potriveste de sare si smintìnà, 
cine doreste. 

Rosii umplute 

150 g carne de vitel, porc slabà, pasàre, 1 ceapà mica, 1 lingurà orez, 1 ardei 
gras, sare piper, pàtrunjel, 8-10 rosii mijlocii rotunde, ulei. Carnea se trece 
de douà ori prin masinà impreunà cu ceapa càlità in 2 linguri untdelemn 
si ardeiul tàiat felii.’La tocàturà se adaugà orezul si 4 linguri apà rece, 
pàtrunjel, putin piper màcinat si sare. Se amestecà bine. Rosiile se spalà, 
li se taie un càpàcel in partea cu codila. Se scoate miezul cu lingurità fi se 
umple cu carnea. Se afazà càpacelul, care nu a fost tàiat complet. Se pun 
in cratità una lìngà alta cu miezul de rofii in jur 4-5 linguri untdelemn fi 
putinà apà. Se acoperà si se lasà sà fiarbà incet circa 30-40 minute. Sosul se 
leagà cu o lingurità rasà fàina frecatà cu 1-2 linguri apà rece. Se lasà sa 
mai fiarbà 2 minute apoi se servesc cu pàtrunjel tocat. Sosul trebuie sa fie 
sub tire. Tocàturà se poate fierbe complet inainte si apoi se umplu rosiile. 
La ceapa tocatà màrunt si càlità 1 minut in 4 linguri untdelemn se adaugà 





carnea si orezul, sare fi pu^in piper. Se fierbe 1/2 ora adàugind cite putinà 
apà pina se fierbe bine. Se pot pune fi 2-3 ciuperci fi un ardei tàiat màrunt. 
Se umplu apoi roride, se afazà in cratità cu miezul in jur. Se dau la cuptor 
15 minute fi se servesc cu smintinà deasupra. 

Praz umplut cu carne 

4 fire praz gros, 150 g carne frageda, muschi de vaca, de poro, pasàre, 

1 felle franzelà (50 g), 1 ou, sare, piper, pàtrunjel, màrar, 112 kg ro?ii, 

1 ceapà mica, 2—3 linguri vin. . 

Se alege praz cit mai gros, se taie partea alba in bucati de 7—8 cm lun- 
gime, se oparesc 1 minut in apà clocotità cu putinà sare ca sa se poatà 
scoate mijlocul. Cu coada unei linguri de lemn rotundà se impinge mijlocul, 
làsind 3 foi circulare in exterior. Carnea, franzela muiata in apà fi bine 
stoarsà, 1/4 din miezul de praz scos fi ceapa tocatà fi càlità 1 minut in 

2 linguri untdelemn, se trec de trei ori prin mafina de tocat. La tocàturà 
se adaugà oul crud, putinà sare, un virf de cu^it piper, pàtrunjel tocat. 
Se amestecà bine fi se umplu bucàtile de praz pe la ambele capete cu 
tocàturà pusà ìntr-o pungà de nailon cu un fpri^ rotund la capàt. Se 
afazà prazul umplut intr-o cratità cu 4—5 linguri untdelemn fierbinte, 
se intoarce pe toate pàrtile 2 minute, apoi se stinge cu bulionul obtinut 
din rofiile fierte fi strecurate inainte fi apà cit sà cuprindà bine prazul. 
Se lasà sà fiarbà circa 30 minute la foc mie acoperit. Cind este fiert se 
pune fàina amestecatà cu vinul, màrar, pàtrunjel. Se lasà sà dea un clo- 
cot, se potrivefte de sare. Se dà 10 minute la cuptor ca sà se ridice unt- 
delemnul deasupra. 

Telinà umplutà 

Aceeasi tocàturà ca la praz, 4—6 teline nu prea mari, lj4 kg hulion, 
100 g smintinà, 1 linguri^à cu virf fàinà, pàtrunjel. 

"felinele se curà^à de coajà, se scobesc ca guliile cu rondeaua, sà ràminà 
cam 1 cm grosime marginea. La tocàturà se pune 1/4 din miezul scos 
din feline, in loc de praz. Se face la fel tocàturà. Se umplu ^elinele, se 
asazà in cratità cu 5—6 linguri untdelemn fierbinte fi se pràjesc 2 minute 
pe toate pàrtile ca sà-fi dezvolte aroma, apoi se stinge cu apà fi bulion 
cit sà le cuprindà. Se fierb acoperit cam 30—40 minute. Cind sint gata se 
pune fàina frecatà cu 2 linguri apà rece, ca sà lege sosul, care trebuie sà 
fie ca o smintinà subtire fi sà cuprindà bine Jelinele. Se potrivefte de sare. 
Se dà la cuptor 10 minute, apoi se servefte fierbinte cu pàtrunjel tocat 
deasupra. La masà se servefte smintinà sau se face un sos din smintinà 
fi fàinà (fàrà bulion) ca la gulii. In acest caz se fierb telinele cu apà, fi 
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cind sint fierte, se drege cu smintinà frecatà cu fàina fi 2 linguri apà rece. 
Se acrefte cu zeamà de làmìie dupà gust. Se potrivefte de sare, pàtrunjel 
tocat. Se dà la cuptor citeva minute. 

Mere umplute 

0—g mere mari de soi mai tari, 150 g smmtina, làmiie, 1 lingurtya cu virf 
fàinà, pàtrunjel, unt sau untdelemn, aceeasi tocàturà ca la praz. 

Merele se curàtà de coajà, se scobeste miezul cu rondeaua, se umplu 
cu tocàturà fi se afazà in cratità potrività, cit sà le cuprindà (nu mai 
mare) cu 50 g unt sau 4—5 linguri untdelemn. Se infierbintà putin ca 
sà aibà gust mai bun, apoi se pune apà cit sà le cuprindà. Se poate^ adàuga 
3—4 linguri vin. Se lasà sà fiarbà 25 minute apoi se pune faina fre¬ 
catà cu smintinà fi 2 linguri apà rece, pàtrunjel tocat. Se potriveste de 
sare. Se lasà sà mai fiarbà citeva minute sà se ingroafe sosul, care trebuie 
sà fie ca o smintinà subtire. 

Vinete umplute 

Tocàturà la fel ca la praz, se pune miez de vinete in loc de praz, 4 bue. vinete 
(circa 1 kg), 1 j 2 rosii, 1 linguritàcu virf fàinà, 3 càtei de usturoi, pàtrunjel. 
Se taie un capac la vinete in partea unde este coada, care se indepàr- 
teazà. Se scobefte miezul cu rondeaua, se gustà fi care nu este amar se 
toacà impreunà cu carnea. Vinetele scobite se sàreazà bine pe dinàuntru, 
se lasà 1 orà, apoi se spalà bine cu apà rece, se storc in pumni fàrà sà se 
rupà. Se umplu cu tocàturà. Se pràjesc pe toate pàrtile 2—3 minute 
in cratità in 6—7 linguri untdelemn. Se stinge apoi cu rosiile fierte fi stre¬ 
curate fi apà cit sà le cuprindà. Se lasà sà fiarbà la foc mie sau la cuptor 
acoperite 30—40 minute. Fàina se freacà cu 2 linguri apà rece si se pune 
in sos ca sà-1 lege; se adaugà usturoiul tocat màrunt. Se potrivefte de 
sare, se mai dà la cuptor descoperit citeva minute ca sà se ridice untde- 
lemnul deasupra. Se servefte fierbinte cu pàtrunjel tocat. 

Cu aceastà tocàturà 6e pot umplea fi castravetii proaspeti, gulnle, arden, 
rofii, sosul ràmìnìnd acelafi cum s-a aràtat la preparatul respectiv. 


Sarmale in foi de varzà aera 

1/2 kg carne de porc, 100 g ceafà de porc afumatà, 1 ceapà mijlocie, 2 Un - 
guri cu virf orez (50 g), 1 varzà acrà de circa 1 lj2 kg sau 2 mai mici 
cu frunze subtiri, 1 foaie de dafin, màrar, putin cimbru, 20 boabe piper, 
1 lingurà bulion. 

Pentru sarmale este bunà varza cu frunze subtiri. Dacà varza este prea 
acrà sau prea sàratà, se taie in jurul coceanului, ca sà se poatà desprmde 
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frunzele, se spala in 2—3 ape caldure ca sa piardà dm sare si acrealà, 
se stoarce bine. Dacà frunza este mica se taie nervura groasà din dosul 
frunzei, farà sa se gàureascà frunza. Dacà frunza este mare pentru douà 
sarmale, se taie in lungul nervurii si de o parte si de alta, ca sa se obtinà 
douà frunze. Carnea impreuna cu ccafa afumatà si ccapa tocatà marunt, 
càlità 1 minut in 2—3 linguri untdelernn ca sà-si dezvolte aroma, se trece 
prin masina de tocat. La tocàturà se adaugà orezul spàlat si scurs de 
apà, putinà sare, un virf de lingurità pipcr macinat si 1 di apa rece cu 
care se batc bine ca sà fie tocàturà mai fragedà. Foaia de varzà se tine 
intinsà in palma, se pune o lingurità tocàturà deasupra, asezatà pe làtimea 
frunzei, asa ca sà ramina si la un capàt ?si la altul al tocàturii frunza 
liberà de 2 cm. Se intoarce frunza la un capàt peste tocàturà si se incepe 
rularea din capàtul mai lung pinà se infàsoarà toatà frunza, apoi se intro¬ 
duce si capàtul ìngust care a ràmas liber, inàuntru. In acest fel sarmale 
nu se’desfac la fiert. Cind sint gata toate sarmalele, varza care a ràmas 
se taie subtirc ca fideaua, se asazà in cratità cam de 3 1 sau oalà mai ìnaltà, 
ca sà nu dea in foc cind fieri), apoi se asazà sarmalele unele lingà altcle 
si suprapuse dacà sint mai multe. Deasupra tuturor se pune un strat 
de varzà tocatà mai subtire, dacà a ràmas, foaia de dafin, piperul boabe, 
bulionul, cimbru, màrar si se toarnà apà clocotità cit sà le cuprindà bine. 

Se pune capacul si se lasà sà fiarbà la foc mie circa 1 1/2 orà. Cine da¬ 
reste ca sarmalele sà fie mai grase poate pune deasupra 50 g slàninà afu- 
^afà tocatà màrunt cu o ceapà mica. 

Sarmale in foi de varzà dulce, frunze de gulii, 
vita de vie, podbal, stevie 

Pentru aceste sarmale tocàturà §i procedeul de umplut este la fel. Se 
poate renunta la carne afumatà. Frunzele fiind crude si mai rigide se 
spalà bine, se taie nervura din dosul frunzei la care este dezvoltatà, farà 
sà se gàureascà frunza, apoi se opàresc 1 minut in apà clocotità ca sà se 
moaie putin. Se scot imediat din apà si se scurg. Varza albà se curata 
de cocean si se introduce intreagà in apà clocotità; pc màsurà ce se ìn- 
moaie frunzele de la suprafatà, se scot, ca sà nu se prea inmoaie, apoi se 
curàtà nervura. Varza nu trebuie sà fie prea indesatà, iar frunzele sà fie 
cit mai sub tiri. 

Tocàturà este la fel ca la sarmalele cu varzà acrà; se pune pe ficcare frunzà 
si se fac §i fierb la fel. Din frunze mai mici de vità, podbal vor rezulta 
circa 40 bue., sarmale, iar din celelalte, dupà màrimea frunzelor. Sarmalele 
in varzà dulce se pot aeri cu bors sau bulion cu care se fierb de la inceput, 
ca sà scadà mult pinà sint gata. Sarmalele fàcute in frunze verzi de vita, 
gulii, podbal, se fierb numai in apà si se face un sos ca la gulii umplute. » 

Se acresc cu zeamà de làmìie, màrar tocat. Pentru culoare mai frumoasà, | 


cind sint gata, se pune deasupra un virf de lingurità boia sau pasta de 
ardei incàìzità in 3—4 linguri untdelernn, cu care nu se mai fierbe. Sar- 
maìe se pot face si din carne de miei sau de oaie, care sint bune mai ales 
cu varzà aera. Se fae la fel cum s-a aràtat la inceput. 

Sarmale de peste 

1 kg peste din care va ramine dupà ce se curàtà de cap, piele, oase circa 400 — 
500 g, 1 ceapà mare (100 g) 1 varzà acrà de 1 1/2 kg, 1 virf de cutit piper , 
30 g slàninà afumatà sau 100 g ceafà de poro afumatà, 50 g orez, 1 lingurà 
| sue de rosii, 1 foaie de dafin, 20 boabe piper, 2 linguri untdelernn. 

Portele se curàtà de piele, se taie eapul, se scot fileurile de carne trecind 
cu cu litui si de o parte si de alta a sirei spinarii. Se scot toate oasele mici 
(se va foiosi numai peste cu oase putine). Carnea se trece prin masinà 
impreunà cu ccafa afumatà sau cu slàninà si ceapa tocatà si càlità 
1 — 2 minule in 2—3 linguri untdelernn. La tocàturà se adaugà sare, 
un virf de cutit piper, màrar tocat, orezul spàlat si scurs. Se ames- 
tecà bine si se fac sarmale, cum s-a aràtat la sarmale in varzà acrà. Se 
fierb pinà fierbe bine varza. Se pot consuma si reci. Dacà vrein sà fie 
mai grase, se pune cind fierb 4—5 linguri untdelernn. 

Pilaf cu raci 

Racii tràiesc in ape curgàtoare, retrasi in locuri mai adàpostite pe lingà 
màràcin. 1 ., unde se adunà noroi. Se prind cu mina de spale ca sà nu apuce 
cu clestele, armeìe lor de apàrare. Se spalà cu o parie, tinindu-i mereu 
de spate. Se scoate intestinuì prinzindu-1 cu cutitul pe là coadà, la sol- 
zul din mijloc; se trage afarà, apoi se aruncà asa viu in apà clocotità in 
care inainte s-a fiert zarzavat ca pentru peste rasoi si apoi s-a adàugat 
putin vin si usturoi tocat. Se fierb pinà se inrosesc toti, apoi se iau de 
jje foc si se lasà in apà pinà se ràcesc. Partea comestibilà se gàseste 
in deste si coadà. Se servesc ìntregi la masà pe farfurie; se scoate la masa 
carnea si se mànincà cu zeamà de làmiie. 

100 g orez, 3 linguri untdelernn , 1 lingurità ceapà rasa, 1(2 l supà in care 
J au fiert racii. 

Se càleste orezul si ceapa in untdelernn si se stinge cu supà. Se dà la 
cuptor 1/2 orà sà fiarbà si sà scadà apa, apoi se servente pe platou cu 
racii fierji in jur si deasupra. 
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Puiul, gàina, rata, gisca, curcanul, cocosul se pot frige intregi la cuptor, in 
tava. Pielea ce le inveleste, coagulindu-se sub actiunea càldurii, impiedicà 
sa se scurgà dm carne substantele hranitoare de tipul albuminelor, in care 
carnea este foarte bogatà, precum si sàrurile minerale; in plus, se rumeneste 
mai frumos cu pielea deasupra. Practic, pasàrea are parti care sint 
folosite mai bine nu la fripturi, ci la mincàruri §i ciorbe. Deci cind se 
frige tàiatà bucaci, se poate sorta mai bine. 

Pasarea, dupà ce a fost taiatà, se pune intr-un lighean potrivit §i se toarna 
peste ea apà clocotità, ca sa se curete de pene. Cind este pui tinàr, aceastà 
apà, dupà ce a clocotit, se domole^te putin cu apà rece, adàugatà in mo- 
mentul cind se toarnà peste pui (cam a 10-a parte din cantitate apà rece, 
deci la 2 1 apà clocotità cam 2 di apà rece) altfel se va opàri prea tare 
pielea puiului fraged sub 1 kg si se va lua odatà cu penele. Pentru pàsàrile 
mari si mai bàtrine, apa se pune clocotità, deoarece avind pielea mai groasà 
penele se smulg mai usor. Dupà ce pasàrea a fost opàrità se mai intoarce 
2 minute in apà ca sà ajungà peste tot, inclusiv labele, se scoate apoi din 
apà in alt lighean sau chiuvetà si se smulg repede penele cit sint fier- 
binti. Se trage §i pielea de pe labe si de pe creastà. Cind pasàrea este 
curàtatà bine de pene, se spalà cu apà càldicicà. Se poate curata chiar 
de pene dupà ce a fost opàrità, la un curent de apà càldicicà la chiuvetà, 
cà se curàtà mai repede. In chiuvetà se pune o sità sà nu se infunde 
cu pene; se zvintà apoi cu un servet de hirtie si dacà are fire fine de pàr, 
cum au gàinile bàtrine, se pìrleste, trecindu-se rapid deasupra flacàrii. 


Se scot intestinele fàcind o tàieturà in partea de jos, se taie pielea 
la capàtul intestinului. Pipota se curàtà intii de grasime, apoi se despica 
in douà si cit este caldà se desface membrana care o càptugeste §i se aruncà. 
De la ficat se inlàturà cu grijà vezica fieni ca sà nu se sparga $i sa 
amàrascà tot ficatul. Gusa dacà este plinà si nu a iesit o data cu intes¬ 
tinele, se scoate pe deasupra, fàcind o tàieturà in piele la nivelul aces- 
teia. 

Este mai simplu si mai indicat sà se cumpere pàsàrile gata tàiate, care 
sint de foarte bunà calitate. Pasàrea curàtatà se tran^eazà astfel: se taie 
labele la incheieturà, apoi picioarele pe la incheietura pulpei; dacà pasà¬ 
rea este mai tinàrà (pui sub 1/2 kg) aceastà parte se lasà intreagà, pulpà 
cu picior. Dacà este mai mare se desparte pulpa de picior ca sà formeze 
douà portii. La aripi se taie virful la a doua articulatie. Partea care a 
ràmas se taie pe la articulatia care o leagà de corpul pàsàrii, trecind 
circular cu cutitul, ca sà se taie si o bunà parte din piept o datà cu ea. 
Vom avea astfel o bunà bucatà de fripturà, asemànàtoare cu un picior. 
Pieptul se desprinde de coaste, tot pe la partea cartilaginoasà, care le 
uneste. Pieptul se taie si el in jumàtate la pàsàrile mici, iar la cele mari 
cum este gisca, curcanul, se lasà intreg si se taie felii dupà ce se frige. 
Partea osoasà de la spate cu coastele se taie in 2—4 bucàti §i impreunà 
cu gitul, capul, virful aripilor, labele, pipota, ficatul vor constitui un mate¬ 
rial excelent pentru supe de legume si ciorbe, sau supà de carne din pàsà¬ 
rile mai mari. Celelalte pàrti mai càrnoase se vor foiosi pentru fripturi, 
mincàruri, diferite aperitive etc. Cind sint douà persoane, din piept tàiat 
in 2—4 bucàti, tirtita §i aripile se poate face o mincare cu legume, ghiveci 
etc. iar din picioare fripturà si din rest supà, ciorbà. * 

Carnea de miei, dacà se procura intreg sau jumàtate, trebuie transatà. 
Piciorul din spate cu partea pinà la rinichi pentru fripturà, partea din 
fatà si cea cu coastele tàiatà bucàti se va foiosi pentru mincare cu spa- 
nac, stufat (ostropel), tocanà etc. Din partea cu coaste se poate face §i 
miei umplut. 

Coastele se scot fàcind o micà tàieturà la extremitatea lor pe cartilaj; 
se vor elibera ca dmtr-o teacà, dacà se impinge carnea in lungul lor $i 
apoi se rup de la coloana vertebraìà. Carnea ràmasà este invelità in ni§te 
membrane, care dacà se despart, ii dau aspectul de pungà unde se va intro¬ 
duce tocàtura. Din màruntaie; ficat, plàmini, inimà, rinichi, se poate face 
drob de miei, sau tocàturà pentru a umplea pieptul, sau se pun la ciorbà. 
Capul se curàtà bine in cavitatea nazalà, se taie virful botului, ochii, 
urechile, se spalà bine in gurà si se face din el bors sau ciorbà cu màcri^. 
La ciorbà se pun si capetele picioarelor si parte osoasà de la git. 

Carnea de vitel de lapte se transeazà exact ca cca de miei. 

Carnea de vacà si porc se cumpàrà numai partea potrività cu preparatili 
care urmeazà sà se facà. 


124 


125 








In acest capitol se vor prezenta numai fripturile §i procedeele prin care 
se realizeaza: pràjire, prajire ìnàbusità, coacere la cuptor si gràtar sau 
frigare. 

Pràjirea se face tn grasime infierbintatà, pe soba de gàtit sau aragaz. 
Carnea pentru pràjit trebuie sa fie tinàrà, ca sa se poatà consuma dupà o 
prajire de citeva minute si nu prea groasà, pentru a fi repede pàtrunsà. 
Nu se va pne mult in grasime la foc mie, deoarece se imbiba prea tare 
§i devine indigesta. 

Prajirea inàbu^ita se face in cratita cu capac. In acest mod se pot pune 
bucati mai mari. Se infierbintà in grasime pina se coagulcazà la supra¬ 
fatà, ca sà-si formeze o crustà, care sa impiedice scurgerea substantelor 
hrànitoare din carne, pàstrindu-si astfel gustul. Se adauga apoi cite putinà 
apà si in vaporii formati prin evaporarea apei, carnea mai mult se va 
fierbe, pàstrindu-si suculenta. Cind este fiartà se lasà sa scada complet 
apa si se rumeneste putin in gràsimea ràmasà, sau se dà dcscoperità la 
cuptor sa se rumeneascà. Prin coacere la cuptor in tavà, carnea unsà cu 
grasime este expusa urici temperaturi care o cuprinde uniform din toate 
partile, coagulind stratul de la suprafatà, care mentine astfel in carne sub- 
stantele nutritive. Se lasà apoi la o temperaturà mai micà sa se pàtrundà 
in interior, adàugind in tavà cite putinà apà, prin stropire. 0 fripturà 
mai inulta {de pasàre) se poate acoperi cu un castron potrivit pe màsura 
crati^ei, care fiind bombat in sus o va acoperi bine si sub protectia lui 
se va rumeni frumos, pàstrindu-§i suculenta. 

Carnea pentru fripturà la cuptor, de vitel, porc, muschi de vacà, pentru 
a-si pàstra forma frumoasà la fript se fasoneazà inaiale. Se scoate osul, 
se dà o forma cit mai lungà, se sàreazà si pipcreazà putin, apoi se leagà 
circular cu sfoarà subtire petrecutà la distantà de un deget, incepind 
de la un capàt pina la celàlalt. Se pune in tavà sau cratita potrività. 
Se pot pune 2—3 bucati alàturea, sà nu ràmìnà loc mult. liber, sa nu 
se ardà sosul. La orice fripturà la cuptor, de vacà, vitel, pasàre, se va 
pune in tavà pentru gust si aromà, un morcov, un pàtrunjel (facultativ 
ceapà), toate mici, tàiate in sferturi, astfel fripturà va avea si culoare 
frumoasà aurie. 

Pentru gràtar se preteazà carnea de animale tinere, sau partile moi 
de la animalele bàtrine: antricot, cotlet si muschi de vacà, porc. 
Pràjirea la gràtar sau la frigare, expune carnea la o temperatura 
inaltà, dar gràsimea, acuzatà de transformàrile chimice dàunàtoare, se 
scurge asa cà nu afecteazà calitatea. Carnea la gràtar nu se intoarce decìt 
o singura datà, dupà 5—10 minute (depinde de carne), timp in care se 
coaguleazà la suprafatà. Prin coagularea rapidà la suprafatà a substabte- 
lor albuminoide, se impiedicà pierderea sucului càrnii, deci isi pàstreazà 
suculenta; prin caramelizarea zahàrului ce-1 contine carnea, sub actiunea 
càldurii, se dezvoltà aroma caracteristicà, care excità secretia abundentà 


a sucunlor gastrice, asigurind astfel o bunà digestie. Carnea la frigare se 
face numai pe jàratec, afarà. Se pot frige bucàti oricit de mari, daeà se 
face o instalatie ca sà se poatà ìnvirti frigarea, sà se frigà incet, sà se pà¬ 
trundà si in interior. Puii sau alte bucàti mai mici se pot frige in cuptoare 
cu raze infrarosii in citeva minute. 

Frigàruile sint betisoare de lemn sau de metal, de circa 20 cm lungime 
in care se infig 5—6 bucàti de carne, ficat, momite, alternate cu felioare 
de slàninà precum si la capete, neinghesuite, ca sà poatà fi usorpàtrunse 
de càldurà. Se frig pe gràtar si se intorc treptat pe toate partile, pe ma- 
surà ce se rumenesc. Se servesc cu unt, làmiie sau mujdei de usturoi. 

Fezandarea. Fezandarea are scopul sà infràgezeascà càrnurile cu mus¬ 
colatura tare,^ cum sint cele de vinat sau vacà, oaie, datorità transformà- 
nlor ce au loc in muschi, sub actiunea substantei acre ce se pune in sara- 
murà. In acest scop este neeesar sà se tinà 2—3 zile in saramurà, din care 
carnea isi insuseste si un gust plàcut de la ingredientele adàugate. De 
exemplu : in 2 1 apà se fierbe 1 morcov, 1 pàtrunjel, 1 teìiiià, 1 ceapà 
(total 1/2 kg) tàiate in sferturi mici. Cind zarzavatul este fiert se ia de 
pe focose adaugà 2 foi de dafin, 20 boabe de piper, 4 linguri o^et sau 
l di vin mai acru, sare necesarà, 3—4 catei de usturoi tocat màrunt, 
putin cimbru. Carnea se pune intr-o cratità de 3-4 1, se toarnà saramura 
fierbmte peste ea, pentru a se coagula la suprafatà si astfel sà nu piardà 
prea multe din substantele hrànitoare in apa in care va sta 2—3 zile. 

n . ,. ec ^ r 5 Z1 se ^ n t° arce 0 datà in saramurà. Carnea de vinat fiind in gene- 
ral hpsita de grasime si fibroasà, cind se pregàteste trebuie ìnvelità in felii 
subtiri de slàninà, care se leaga in jurul ci, sau se ìmpàneazà, fa cind gà- 
un cu un cut.it ascutit de 2—3 cm adincime din loc in loc, in care se intro- 
duc felioare de slàninà proaspàtà sau afumata si cite o mica felioarà de 
usturoi. Ampul de fingere la cuptor este de 2-3 ore, in vas acoperit, 
pentru a-si pàstra suculenta. Se pune inereu putinà apà cind scade, ca 
sa nu se ardà sosul. 


C ari ^ e de pui, porc, vitel, vacà, peste 
pràjità natur, in ou si in pesmet 


.• , É Vn • ^ 2. neuuie sa ne tinara si fragedà, ca u 

mp de o ^ 10 nmute sa fie pàtrunsà de càldurà si móale pentru a f 
•una de imncat imediat. Pumi trebuie sà aibà greutatea pinà la 1/2 kg 
ìciorul si palpa se lasà hnpreunà, aripile se taie cu piept cit se poat< 
n jur ìar dm piept se scoate sternul (osul de la piept) si se lasà intreg 
li estui dm pui se va foiosi pentru ciorbe si supe. De la vitel de lapte sar 
poic tinar este buna once carne macrà, dar in special capacul ? i cotletul. 
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de la vaca numal mufchiul. Carnea de vitel, poro sau muschi de vaca 
se taie sititele, cani de 1 cm grosime, se bate mai muli cu muchia cioca- 
nului cà sà-se rapa fibrele si sa nu se adune la fnpt, farà a subbia prea 
tare carnea. De la peste toatà carnea este bunà pentru pràjit, de la cel 
mai mie, pìnà la cel mai mare, deoarece muschi! pestelui nefnnd foiosi* 
la inot nu se mtàresc. Dacà pestele este mie, pina la 1/4 de kg se curata 
si se pràjeste cu cap cu tot. Dacà este mare se taie capul imediat sub 
branhii, restul dacà nu este mai gros de 3-4 cm se taie in 2—3 bucaci 
pe lungime. Dacà este mare si gros se taie felli groase de 2 cm, trecind 
cu cutitul pc toatà grosimea lui. Dacà pestele este mare de tot ca: mo¬ 
nili, nisetru sau alt peste mare, se taie felii potnvite ca smtele de lem 
erosime Pestele nu se bate cu ciocanul, deoarece are carnea frageda. INici 
o carne nu ’se sàreazà de cit in momentul cìnd se va pregati, deoarece 
sarea este o substantà higroscopicà, adicà absoarbe apa pnn topirea ei 
si odatà cu ea si substantele hrànitoare din carne, care se vor arunca o 
datà cu zeama ce curge. 

Smtel natur: carnea transatà dupà indicabile de mai sus, se sàreazà sì 
pipéreazà putin (cine dorcste) se trece prin fàinà si se pràjeste in unt- 
delemn infierbintat. Tigaia se ìnfierbìntà ìnainte 4-5 minute, mr uleml 
se pune numai cu 1 minut inainte de a pràji carnea, pentru a evita inea . 
zirea gràsimii pìnà la fumegare. Pentru pràjit nu se va pune gràsime mai 
muli de 1/2 cm in tigaie, pentru a se ìnlàtura ce ramine. Dacà este mai 
multà carne de pràjit se mai adaugà treptat cit este necesar. Grasimea in 
care s-a pràjit mai multa carne are culoare marome, ìnseamnà ca este 
descompusà in produsi dàunàtori, deci nu mai trebuie folosita. Carnea se 
pràjeste pe ambele pàrti pìnà se rumeneste, la foc potnvit, nu pe flacara. 
Pe aragaz se pune un disc de metal si peste el se pune tigaia. Focul nu 
trebuie”sà fie nici prea mie, deoarece carnea se imbibà cu gràsime si devine 
indigestà. Pràjirea sà dureze maximum 12 minute. 

Snitel in ou: cìnd avem numai 2—3 snitele de pràjit se bate un albuf 
spumà, se pune apoi gàlbcnusul, se mai bat putin impreunà adàugind fi o 
lingurà de apà. Carnea sàratà, piperatà, se trece prm fàinà, a poi prin oul 
bàtut ?i se pune imediat in uleiul infierbintat 1 minut. Se pràjefte circa 
5 minute pe o parte si 5 minute pe alta. Cìnd este mai multà. carne de 
pràjit, pentru a fi mai economie se face o compozitie ca de clàtite: 1 gà- 
benuf, 2 —3 linguri lapte, 1 lingurà fàinà (25 g), se freacà bine sà nu aibà 
cocoloase, adàugind lapte pinà la 100 g. Se pune in compozitie sarea nece- 
sarà, o lingurà rom sau coniac (care infràgezeste carnea) si 1 2 albusun 

bàtute spumà tare cu furculita. Se amestecà bine. Carnea trecutà prin 
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fàinà se trecepr&j^tTìnuntdelemnSSrabtaSrtf pltó « rume- 

ne 5 9 te°pe C ambele pàr t i. Se pot fa« nevoirdel ^ele, 

se P-e gàlbenu^ sc bate 

prin ftina - Se praiesc 

rumen. 

albusul spumà la oul in care se da, va fi m p 

Creier pane 

Creierul se curata de eheagurUe de stag^care^, se^teie^de 2 em^m 

sime, se sareaza si p«pere« § J ’ creierul foarte fragil. Se pràjefte 
pesmet, lucrind cu furcunva, ae noate trece mai usor, 

npo. In untdelemn fierbmte pe ambele pa^l. Se peate trec ^ 

numai prin pesmet, dupà ce a fost sarai 51 P>P P t P Creierul se 
Este tot asa de aspectos s. neces-U' )TTa* se Intàreaseà 

HZ apo? se tóefeH? se trace prin fiÙ. »« «i P—*- Se 

pràjeste. Se servefte fierbmte cu difente garmtun. 

Ugcr de vaca pane 

^^curge^e^upàj^ta^feli^apoise^regàtejte^^eieruìV^ 11 ®* 1 ®^^ 

aproape acelasi aspect. 

Ficai pràjit cu mere 

momentul servirii la masà, deoarece sarea m A ta ^| te ^ - * care s . a pr ajit 
tate fi tàiate felii de 1 cm grosime se pràjesc in gr . j pu tin fi 

ficatul, de la care vor primi un gust foarte bun Se itaaza * 
se servesc ca garnitura. Se preparà numai in cantitate m . 
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9 — Cartea de bucate 






Fripturà de curcan 

I. Curcanul ingràsat are carnea frageda si suculentà. Cind se frige mtrcg, 
ea sa nu se usuce, se imbraca intr-o coca, sub a càrei protectie se va rumeni 
frumos siva ramine carnea suculentà. Curcanul curàtat de pene si intestine, 
se spala' farà sa se jinà in apà. Se zvintà cu un servet de hìrtie, se sàreazà 

pipereazà putin, pe dinàuntru si pe dinafarà, apoi se unge bine cu unturà, 
unt sau margarina. Se face o coca din faina si apà, ca un aluat de piine, si 
se intinde o foaie de 1 cm grosime, care se asazà peste curcanul aranjat 
in tavà; unde se rupe foaia, se cirpeste ca sà fie curcanul complet acoperit. 
Se dà la cuptor la foc potrivit, unde se tine 2—4 ore dupà màrime. Se pune 
in tavà cite putinà apà ca sà nu se ardà. Dacà aluatul se inchide la culoare, 
curcanul va fi'numai rumen sub crusta care-1 acoperà. Cind este gata o 
furculi^à infiptà in piept intra cu usurintà. Se inlàturà aluatul si dacà nu 
este destul de rumen, se mai dà putin la cuptor, descoperit, uns cu grà- 
sime ca sà se rumeneascà frumos. Se poate da chiar cu putinà boia sau 
pastà de ardei peste gràsime, care va rumeni frumos orice pasàre. Cind 
este gata se stropeste cu 2—3 linguri rom si se dà la rece, apoi se taie bucati 
potrivite fi pieptuì in felii. Se serveste rece cu diferite salate, sau se pune 
o parte in aspic. Dacà se serveste cald se adaugà si garnituri. 

II. Curcanul se poate frige si tàiat bucàti pe la articulatii; pieptul se lasà 
intreg. Se pune in cratità potrività, se sàreazà putin si se pipereazà, se 
toarnà peste bucàti untdelemn sau altà gràsime incàlzità si se dà la cuptor 
acoperit. In cratità se pune un morcov mie un pàtrunjel tàiate in sferturi 
mici care vor da gust foarte plàcut fi cite putinà apà ca sà nu se arda 
sosul. Pàrtile osoase de la carne se pàstreazà pentru ciorbe, supe. Fripturà 
va fi suculentà si se va rumeni frumos sub capac. 

Fripturà de gàinà, giscà, rata, cocos 

Oricare pasàre se poate frige intreagà la cuptor, sàrata, piperatà putin si 
unsà cu gràsime, adàugind cite putinà apà in cratità sau tavà ca sà nu se 
ardà sosul. Se intoarce mereu ca sà nu se ardà si sà se rumeneascà pe toate 
pàrtile. Dacà pasàrea este mai bàtrinà fi mare se usucà dacà se tine mult 
la cuptor, de aceea este indicat sà se acopere chiar de la inceput cu un 
castron potrivit cu cratita, sub care se va rumeni frumos, pàstrindu-fi 
mustul in carne. Carnea se poate tàia bucàti si se pun nuinai bucàtile potri¬ 
vite pentru fripturà: picioare, pulpe, piept, aripi; se sàreazà fi pipereazà 
la fel, se unge cu gràsime si se frige acoperit punind cite putinà apà sà nu 
se ardà sosul. In oricare mod se frige, in tavà se pune morcov, pàtrunjel si 
cine dorefte o ceapà micà intreagà, care vor da un gust deosebit fripturii. 
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Fripturà de pui la tavà 

Puìul tinàr se sàreazà si pipereazà putin, se unge cu gràsime fi putinà boia 
ca sà se rumeneascà frumos. Puiul se poate frige fi neacoperit, deoarece 
este gata mai rcpede. Se intoarce mereu in tavà si se stropefte cu sosul for¬ 
mat, in care se pune cite putinà apà sà nu se ardà. Cind este gata, furculita 
va intra cu usurintà in carne. La pui, de asemenea se pune morcov fi pà¬ 
trunjel pentru gust. In gràsimea ràmasà se pot frige cartofi curataci si 
taiati sferturi mici, dupà ce se scoate zarzavatul fi puiul, care se pàstreazà 
la abur pinà se frig cartofii la cuptor. Vor fi foarte gustosi (zarzavatul 
nu se servefte cu carnea, in schimb se poate pune intr-o ciorbà numai 
citeva minute ca sà-si lase gràsimea aromatà cu care este impregnat). 

Fripturà de miei la tavà 

1 picior din spato, sare, piper, untdelemn, usturoi. 

Pentru fripturà de miei, cea mai bunà parte este piciorul din spate, pinà 
la coaste. Carnea se pìrleste la flacàrà ca sà disparà firele de pàr. Se sparge 
osul cu satirul in 2—3 locuri, pentru a se putea tàia mai bine in bucàti, 
cind este friptà. Se spalà putin la un curent de apà, dacà este necesar, 
apoi se impàneazà cu usturoi, fàcind cu un cutit ascut.it gàuri de 2—3 cui 
adincime, in care se introduce cite o felioarà de usturoi. Se pune in tavà 
smàltuità sau cratità potrività. Se presarà putinà sare pe toate pàrtile fi 
un praf de piper, se unge cu unturà sau untdelemn si putinà boia. S^dà 
la cuptor la inceput la foc mai mare, ca sà se coaguleze la suprafa^à, apoi 
se reduce ca sà se frigà incet 1 orà. In tavà se pune mereu cite putinà apà 
ca sà nu se ardà sosul cu care se va stropi mereu. Se intoarce pe toate 
pàrtile sà se rumeneascà frumos. In aceastà gràsime se pot frige cartofi 
pentru garniturà, cani s-a aràtat in reteta precedcntà. 

Fripturà de vitel de lapte 

I. Pentru fripturà cea mai bunà parte este pulpa, capacul fi cotletul. 
Carnea se sàreazà putin fi se pune si un praf de piper. Pentru ca feliile sà 
aibà o formà frumoasà, se vor lega cu sfoarà circular, cum s-a aràtat la 
generalitàti. Se asazà in tavà sau cratità smàltuità, se pune putin zarzavat 
tàiat in sferturi pentru gust, se stropeste bine cu untdelemn fi se dà la 
cuptor ca mai sus. Se frige cam 1 orà, stropindu-se mereu cu sosul, in care 
se pune cite putinà apà sà nu se ardà. Se poate frige fi cu capac, ca sà nu 
se usuce. Cind este gata, se dezleagà sfoara fi se taie felii transversai pe 
fibre. 
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IL La carnea de vi^el friptà cum s-a aràtat mai sus se poate face un sos 
cu smintinà. Pentru fripturà din 1/2 kg carne se freacà 150 g smintinà 
cu o lingurijà rasa faina $i 2—3 linguri apà rece. Se toarnà peste fripturà 
dupà ce s-a scos zarzavatul (care a fost pus numai pentru gust). Se mai 
dà la cuptor 5 minute, apoi se servente tàiatà felii, cu diferite garnituri 
de orez, macaroane, cartofi, soteuri de legume. 

Fripturà de muschi de vaca 

I. Mu§chiul de vaoà este cea mai fragedà parte, care se preteazà bine $i 
pentru gràtar. Are forma Iunguia^à. Se leagà cu sfoara circular cum s-a 
aràtat la generalitàti, dupà ce a fost sàrat si piperat putin se pune in tavà 
sau In cratità 2—3 bucàti una lingà alta si ìmprejur, cu zarzavat pentru 
gust. Se unge bine cu untdelemn §i se dà la cuptor acoperit sà se frigà 
circa 1 ora. Se stropeste mereu cu sosul din tavà, in care se pune cite 
pu^inà apà sà nu se ardà. Cind furculita intra cu usurintà in carne, este 
gata. Se serveste tàiatà felii, cu sosul. 

II. Fripturà de vacà, vitel sau pasàre se taie felii sau bucàti (dacà este de 
pasàre); se asazà in graten sau tavà smàltuità cu care se poate servi la 
masà, una lingà alta. Deasupra se pune un sos alb mai gros fàcut din o 
lingula cu virf unt, o lingurà cu virf mie fàinà (25 g) si 1/4 1 lapte (vezi 
sosul alb), in care se pune un ou intreg dupà ce s-a ràcit putin. Se potri- 
ve^ de sare si se toarnà peste feliile de carne, pe care le glaseazà 
in strat nu prea gros. Deasupra se presarà o lingurà parmezan ras. Se dà 
totul la cuptor sà se rumeneascà sì se servente caldà cu diferite garnituri. 

Fripturà de purcel la tavà 

Purcel tinàr de 6—8 sàptàmini, de obicei se cumpàrà tàiat, curàtat 
de par $i intestine. Dacà se procurà viu, dupà ce a fost tàiat se opà- 
re$te ìntr-un lighean mare cu apà clocotità, ca pàsàrile. Se smulge 
pàrul repede de pe el, apoi «e pirleste cu hìrtie, afarà, sau se trece rapid 
deasupra flàcàrii de la sobà sau aragaz, deschis la maximum. Se spintecà 
pe burtà, se scot maruntaiele. Se scoate fierea de la ficat cu grijà sà nu 
se sparga. Plaminii, rinichii, inima se folosesc pentru ciorbà sau tocànità. 
Intestinele nu se folosesc. Ochii nu se scot, deoarece purcelul se frige 
intreg cu cap cu tot. Purcelul astfel curàtat se spala, farà sà se tinà in 
apà; se a$azà intreg intr-o tavà smàltuità, potrività cu màrimea lui, cu 
picioarele indoite sub el. Se va sprijini pe picioare ca sà nu se ardà si sà 
nu stea in sos, ca sà se rumeneascà peste tot crocant. Sub el se pot pune 


fi beti§oare curate de lemn. Se sàreazà pe dinàuntru pe dinafarà §i se 
unge bine pe toatà suprafata cu untdelemn sau untura. In tavà se pun 
3—4 linguri apà, care nu trebuie sà lipseascà tot timpul pinà se frige, ca 
sà se stropeascà mereu cu sosul. Se dà la euptorul bine incins, apoi se 
reduce focul ca fripturà sà se pàtrundà bine in interior. Timpul de frigere 
esle de 3—4 ore. Dupà circa 2 ore nu se mai stropeste cu sos, numai se 
unge cu gràsime ca sà devinà joriciul crocant si sà se rumeneascà bine. 
Cimi este gata se stropeste cu 2—3 linguri rom sau vili, apoi se taie bucàti 
cu foarfecà specialà de carne, ca sà se poatà tàia joriciul, sau cu un cujit 
bine ascutit. Se serveste cald sau rece. 

Fripturà de porc 

Carnea de porc, avind fibre moi, impregnate cu gràsime, se preteazà 
pentru fripturà orice parte macrà, slabà sau mai grasà. Se sàreazà si pipe- 
reaza putin, se ìmpàneazà cu pupn usturoi, fàcind gàuri cu un cutit ascutit 
din loc in loc de 2 —3 cm adincime in care se introduce cite o felie de ustu¬ 
roi. Se pune in cratità smàltuità sau tavà de tuci (in care se face cel mai 
bine orice fripturà) si se toarnà untdelemn ca sà fie bine unsà pe toatà 
suprafata. Se dà la cuptor la foc mai tare la inceput si apoi se reduce, ca 
sà se frigà incet. Esle mai indicai sà se frigà acoperità. Se pune cite pufinà 
apà sa nu se ardà sosul, cu care se stropeste mereu. Cind este gata, fur¬ 
culita intrà usor in carne. 

m 

Fripturà din carne de oaie, berbec 

1 hg carne slabà din palpa, 50 g slàninà afumatà , sare , piper , cimbru , 
foaie de da fin, 3-4 càtei de usturoi, morcov , pàtrunjel (200 g), 1 ceapà. 
Carnea se opàreste 5 minute in apà clocotità, cu sare si putin otet, ca sà-i 
disparà mirosul prea pronuntat de oaie. Se poate fezan’da 2 zile cu zarzavat 
ex a et ca vinatul (vezi fezandarea) ; si intr-un caz si in altul carnea se 
ìmpàneazà cu slàninà si usturoi, fàcind gàuri cu un cutit ascutit de 2—3 cm 
adincime in care se introduc felioare de slàninà si usturoi. Se pune 
in tavà sau cratità smàltuità, pe màsura ei. In tavà se pune morcov, pà¬ 
trunjel, ceapà, o foaie de dafin, putin piper boabe, cimbru si 3—4 linguri 
de apà. Carnea se sàreazà putin §i se unge bine cu untdelemn. Se acoperà 
cu capac si se dà la euptorul incins circa 2—3 ore, dupà cit este de bàtrinà. 
Se stropeste mereu cu sosul din tavà, care se completeazà cu apà cind 
scade. Cind este gata se taie felii si se serveste cu salatà de fasole boabe, 
salatà de cartofi cu ceapà, varzà càlità dulce sau aera. 
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Pulpà de vitel, porc sau 
muschi de vaca umplut 

I. 1/4 kg ciuperci, 50 g slàninà afumatà, sare, piper, untdelemn, murar , 
pàtrunjel, 1—1 1(2 kg carne macrà din pulpà de aitei sau porc, de forma 
mai lunga §i rotundà, sau muschi de vaca mai gros. 

Se face o tàieturà in lungul càrnii, dar nu pina jos. La 1 cm in partea de 
jos se trece cutitul apre stìnga si spre dreapta, ca si cum s-ar derula o 
foaie. ìn felul acesta se obtine o suprafatà mai mare. Se bate pujin cu 
ciocanul de carne, numai sa se niveleze, tara sa se rupà. Ciupercile bine 
spalate ca sa nu aibà nisip intre lamele, se taie felii si se càlesc in 3 Iinguri 
untdelemn, cu putinà sare si piper, pina scade apa ce o lasà. Se presarà 
apoi pe toatà suprafata càrnii, ìmpreuna cu slàninà afumata sau proas- 
pàta tocata màrunt, màrar si pàtrunjel. Se ruleazà muschiul strins si se 
leagà ìn spirala cu sfoarà subire, trecutà in jurul lui la distante de 2 cm. 
Se pune in tavà sau cratità smàltuità potrività si se unge bine cu untde¬ 
lemn. ìn tavà se pune morcov, pàtrunjel, o ceapà micà pentru gust ?i 3—4 
Iinguri apà. Se acoperà cu capac si se dà la cuptorul bine incins. Se stro j 
peste din cind in cind cu sosul din tavà si se intoarce ca sà se rumeneasca 
pe toate pàrjile. In circa 1 orà este gata. Se scoate din tavà si se taie 
sfoara. Se serveste tàiatà felii, rece sau calda, cu diferite garnituri. 

II. 100 g slàninà, 4 sardele, 1 ceapà micà rasà fin, 3—4 càtei de usturoi. 
Slànina si sardele se toacà bine cu cutitul, se amestecà cu ceapa, usturoiul 
£Ì*lfe ìntinde peste carne. Se ruleazà si se leagà strins. Friptura se 
pune in tavà §i imprejur 1/4 kg ciuperci bine spalate si tàiate felii, o foaie 
de dafin, sare, piper. Muschiul umplut se unge bine cu untdelemn si se 
acoperà. Se frige la cuptorul bine incins circa 1 orà. Dacà scade apa de 
pe ciuperci se mai adaugà putin sà nu se ardà sosul. Cind toate sint gata 
se poate servi a$a cu pàtrunjel tocat sau se pune 150 g smintinà frecata 
cu o Iingurità rasà fàinà $i 2—3 Iinguri apà rece. Se serveste calda tàiatà 
felii, cu ciupercile. 

in. 300 g creier, 8—10 ciuperci mici, 1 ceapà mijlocie, untdelemn, piper. 
Ceapa tocatà màrunt se càleste in 4—5 Iinguri untdelemn 1 minut, se 
pun ciupercile bine spàlate si tocate cit mai màrunt, se pràjesc pinà scade 
apa ce o lasà ciupercile apoi se pune creierul si se mai càlesc impreunà 
5 — 6 minute. Se zdrobesc apoi cu furculita, se pune sare dupà gust, putin 
piper màcinat si pàtrunjel tocat. Se intinde peste muschi, se ruleazà, se 
leagà si se frige ca in re£eta precedenta. 

IV. 100 g §uncà, 100 g franzelà, 1 di lapte, 2 ouà, 1 ceapà mijlocie, 
sare, piper, aerdeafà. §unca se taie cubulete sau in forma de chibrit, fran¬ 
tela se inmoaie in lapte si nestoarsà se fàrirniteazà cu furculija; ceapa 


tocatà màrunt se càleste in 5 Iinguri untdelemn. Se amestecà toate cu 
ouàle intregi, sare, piper, pàtrunjel tocat. Se intinde peste carne, se ru¬ 
leazà, se leagà $i se frige la fel, cu putin zarzavat in tavà, pentru gust. 

V. Ìn loc de suncà se pune 150 g ficat tìnàr de vitel sau pasàre, càlit 10 
minute cu o ceapà ìn 5 Iinguri untdelemn §i apoi trecut prin ma$inà. 
Se amestecà cu cele indicate in reteta precedentà, se intinde umplutura 
peste carne, se ruleazà, se leagà si se frige. 

VI. Umplutura se poate face si din 2 — 3 fire de praz, tàiat felii suborni, inà- 
busit 10 minute in 5 Iinguri untdelemn. Cind este rece se amestecà cu 2 
ouà crude, sare, piper, pàtrunjel, se intinde peste carne si se continuà la 
fel ca in retetele precedente. 

Combinati de umpluturi se pot face cu ce se gàseste la indeminà, dupà 
gust. Friptura tàiatà rece este foarte apetisantà la mese festive. In jur se or- 
neazà cu màsline, ouà tari tàiate in sferturi mici, felii de gogosari si salata 
verde. 

Snitele umplute 

Pentru snitele se foloseste aceeasi carne fragedà de vitel, porc sau vaca 
ca si pentru muschi umplut. Cind carnea nu este potrività pentru muschi 
umplut, se poate tàia snitele mai mari care si eie se pot umple. Carnea 
tàiatà cam de 1 cm grosime se bate putin cu ciocanul de carne ca sà aibà 
o suprafata cit mai mare, dar sà nu se rupà. Se pun diferite umpluturi, se 
leagà eu sfoarà fiecare sau se prind numai cu 1-2 scobitori. Se pràjesc in unt¬ 
delemn pe toate pàrtile ca sà se coaguleze la suprafatà, apoi se pun 2—3 lin- 
guri apà, putin morcov, pàtrunjel, ceapà pentru gust ; se dau la cuptor sà se 
frigà acoperite, pinà cind carnea este moale, adaugind cite putinà apà sà 
nu se ardà sosul. Sosul pentru 4—6 snitele se face cu 2 di bulion frecat cu 
1/2 lingurità fàinà sà fie foarte subtire, màrar, pàtrunjel si 2—3 ciuperci 
care au fiert de la ìnceput cu snitelele si cu zarzavatul (zarzavatul se scoate 
cind se face sosul) ; sosul se mai poate face cu 150 g smintinà frecatà cu o 
linguri^à mustar, 1/2 lingurità fàinà si putinà apà ca sà se formeze un sos 
potrivit nu prea gros, care se mai fierbe 2—3 minute cu snitelele. Pentru 
garniturà, orez, macaroane cartofi. 

I. 6 snitele, 100 g carne tocatà (care ràmine de la fasonarea lor), 100 g fran¬ 
zelà, 1 di lapte, 1 ou, usturoi, 1 ceapà, pàtrunjel, piper. Carnea tocatà cu 
ceapa càlità ìn 3—4 Iinguri untdelemn se amestecà cu furculita cu franzela 
muiatà in lapte si nestoarsà, oul, sarea, un virf de cutit piper, usturoi, pà¬ 
trunjel tocat. Se intinde pasta peste snitele, se ruleazà, se leagà cu putinà 
sfoarà sau se prind cu 2 scobitori infipte in carne. Se pràjesc in 4—5 Iinguri 


134 


135 








untdelemn 2—3 minute pe toate partile ca sa se coaguleze la suprafajà. In 
gràsime se poate pune un virf de cujit boia pentru culoare, apoi se stinge 
imediat cu 3-4 linguri apà. Se pune un morcov, un pàtrunjel mie tàiate in 
sferturi si se fierb inàbufit la foc mie, sau se dau la cuptor tot acoperite, 
40-50 minute ca sa se fiarbà bine carnea. Sosul se face cu bulion sau smin- 
tinà cum s-a aràtat la inceput. La umpluturà se pot pune 3— 4 ciuperci. 

II. 1/4 kg ciuperci spalate, tàiate felii fi inàbusite cu o ceapà mijlocie to¬ 
catà màrunt, se inàbufà in 4—5 linguri untdelemn cu pujinà sare, un virf 
de cufit piper, pàtrunjel sau màrar tocat, pinà scade apa care o lasà ciu- 
percile. Compozijia se intinde apoi peste fnitele. In continuare se proce- 
deazà ca in rejeta precedentà. 

III. Umpluturà se poate face numai din 50 g slàninà afumatà tocatà bine 
cu cutitul fi amestecatà cu o ceapà mare tocatà si càlità 2 minute in 2 
linguri untdelemn, pu|in piper, pàtrunjel, màrar tocat sau 2—3 sardele 
tocate. Se intinde peste fnitele. 

IV. Se pune pe fiecare fni^el cite o felie de slàninà proapàtà sau afumatà si 
cite o felie de castravete acru curàtat de coaja tare. Se ruleazà, se prinde 
cu scobitoare si se pràjesc in continuare. 

V. Un fir de praz tàiat màrunt, o Jelinà micà rasà prin ràzàtoarea cu gà- 
utì mari secàlescin 3—41inguri untdelemn, cu putinà sare si un virf de cujit 
piper, circa 10 minute la foc cu 2—3 linguri apà, apoi se amestecà cu 50 g 
franzelà muiatà in 1/2 di lapte, un ou crud, pàtrunjel, màrar. Se umplu 
fnitelele fi se continuà ca mai sus. 

VI. fnitelele S e ung cu slàninà tocatà amestecatà cu ceapà càlità fi pe fie¬ 
care se pune cite un crenvurst, se ruleazà fi in continuare se procedeazà 
cum s-a aràtat la inceput. 

VII. Se pot umple cu creier, ficat ca si mufchiul umplut si cu ce se gà- 
sefte la indeminà, pentru a da un gust plàcut fi variat càrnii. In sos se 
poate pune ceapà tocatà, ardei gras tàiat felii fi rofii. Nu se mai drege, 
deoarece sosul se ingroafà suficient. 

Pui umplut 

Cìnd se taie puiul, pinà este cald, se introduce un tub sub pielea gitului, 
se suflà aer pentru a se desprinde pielea pe o suprafatà cìt mai mare, unde 
se va introduce tocàtura. Se opàrefte apoi cu 31 apà clocotità in care se pune 
un pahar mare de apà rece inainte de a o turna peste puiul care are pie¬ 
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lea fragedà, ca sà nu se opàreascà prea tare. Se scoate apoi imediat din apà 
fi se smulg penele cu grijà ca sà nu se rupà pielea. La capàtul pieptului se 
face o tàieturà pe làmine , pe unde se scot intestinele fi gufa. Se face aceastà 
tàieturà pentru a ràmine spre coadà o fìfie de 4—5 cm, sub care se vor 
introduce capetele picioarelor la puiul umplut, pentru a ^ine mai bine 
umpluturà. In rest se curàtà cum s-a aràtat la generalitàji. 

Puii cumpàrati gata curatati se pot umple la fel de bine. Se lasà sà se 
dezghete complet, apoi se spalà cu apà càldicicà, ca sà devinà pielea mai 
elasticà si cu coada unei linguri introdusà sub piele se desprinde foarte 
usor toatà pielea. 

I. 2 pui de 1 kg, sau mai mare, 100 g orez, 3 linguri untdelemn, pipota, ficatul de 
la pui, pàtrunjel, sare, piper, 1 ou, 1 ceapà. Pipota fi ficatul se taie cit 
se poate de màrunt apoi se càlesc 2—3 minute cu orezul, ceapamicà tocatà 
rnàrunt in 3 linguri untdelemn. Se stinge apoi cu 1/2 1 apà, putinà sare, un 
virf de cutit piper, pàtrunjel tocat. Se lasà sà fiarbà la foc mie sau la cup¬ 
tor, acoperit, pinà scade complet apa fi orezul este fiert. Cind este aproape 
rece se pune oul fi se amestecà ufor. Compozitia se pune intr-o pungà 
de nailon, la care s-a tàiat un coll cit sà intre degetul mie. Se introduce 
acel caput sub pielea de la gitul puiului fi se apasà pe cornet sà intre tocà¬ 
tura cìt mai adinc sub piele. Se impinge si cu mina ufor sà nu se rupà 
pielea. Trebuie sà intre toatà tocàtura; dacà a mai ràmas se poate pune 
fi in interiorul puiului, dar este mai bine sà intre toatà sub piele, va fi 
mai gustoasà. Se introduc cu grijà picioarele sub pielea ràmasà in 
acest scop (nu este obligatoriu). Se afazà in cratità de circa 21. Se unge bine 
cu untdelemn, se pune un morcov fi un pàtrunjel mie tàiate sferturi, sub 
el fi alàturi, se adaugà si 2—4 linguri apà, se acoperà cu un castron po- 
trivit pe màsura cratitei si se dà la cuptor la foc iute, circa 1 orà. Se va 
coace si rumeni foarte frumos afa acoperit si carnea va fi foarte suculentà- 
Se servefte cu soteuri de legume, cald sau rece. 

II. 150—200 g franzelà, 1 ceapà mijlocie, pipota, ficatul , 2 ouà , pàtrunjel,. 
piper, untdelemn. 

Ceapa se toacà màrunt, se càlefte 2 minute in 5 linguri untdelemn, so 
pune apoi ficatul fi pipota, (Este bine dacà sìnt mai multe pipote si ficaji) 
fi se càlesc impreunà 10—15 minute, adàugind cite putinà apà, putinà sare 
si un virf de cutit piper. Se dau apoi prin masinà impreunà cu franzela 
muiatà in apà fi bine stoarsà. La tocàturà se adaugà ouàle crude, pàtrunjel 
si sarea neeesarà. Se umple apoi puiul exact cum s-a procedat in remota 
precedentà. $i intr-un caz fi in altul in tocàturà se poate pune pentru gust 
3-4 ciuperci, care se taie màrunt si se càlesc o datà cu ceapa. 
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III. Se pot pregati umplute $i curca, gìsca, rata, mai tinere si nu prea 
mari. Umplutura va fi aceeasi, binein^eles màrind cantitatea dupà màrimea 
pàsàrii si in plus se mai adaugà si alta carne de vi^el sau porc dupa apre- 
ciere, care se trece prin masinà dupa ce a fost inàbusità 30 de minute cu 
ceapa, pipota, ficatul tàiate mai màrunt. Orezul se fierbe in acest caz 
separat si apoi se amestecà cu tocàtura. Pentru curcan tocàtura se poate 
face si cu 1 kg castane fierte, curàtate, care se adaugà la maruntaiele de 
curcan, ce au fost inàbu^ite cu ceapa si apoi se trece totul prin masina de 
douà ori. La tocàtura se pune si 2—3 linguri rom, apoi se umple cum s-a 
aràtat. 

Piept de miei umplut 

Maruntaiele de la miei (ficai, piumini, inimà, rinichi) 100 g franzelà, 
1 ceapa mare, 50 g unt sau 5 linguri untdelemn, 3 ouà, màrar, pàtrunjel, 
1/2 piept de miei (de la un miei de 5 —6 kg) numai partea cu coastele. Se face 
o tàieturà la toate capetele cartilaginoase ale coastelor. Se impinge carnea 
in lungul coastelor, dupà ce s-au scos capetele afarà, se rup coastele din- 
spre sira spinàrii. Partea care ràmìne este formatà din carne invelità in 
pielite, care se desfac ca o pungà. Se lasà numai o singurà deschizàturà, 
restul gàurilor se cos cu ajà albà. Ceapa se taie màrunt, se càleste 

1 minut in untdelemn sau unt, se adaugà apoi màruntaiele tàiate mai mie, 
putinà sare, piper si se pràjesc ìnàbusit la foc pìnà scade apa ce o lasà 
carnea. Se dau apoi prin masinà cu franzela muiatà in apà si bine stoarsà. 
La tocàtura se adaugà celelalte componente si sare cit mai este nevoie. 
Se umple pieptul, se coase si se pune in cratità de circa 2 1. Se unge bine cu 
untdelemn si se adaugà 3 linguri de apà in cratità. Se acoperà si se dà la 
cuptor circa 1 orà pìnà se rumeneste frumos. Se intoarce si se stropeste 
mereu cu sosul, in care se pune apà dacà scade. Se serveste cald cu diferite 
garnituri sau rece cu ceapà verde, ridiclii etc. 

Piept de vite! umplut 

2 kg piept de aitei, 1(2 kg ficat de aitei, 200 g franzelà, 200 g smintinà, 
4 ouà, 1 ceapa mare, untdelemn, pàtrunjel, 200 g morcoa, 300—400 g 
carne ce cade de la fasonare, sare piper. 

De la pieptul de vitel se scot coastele ca si de la pieptul de miei. Trebuie sà 
fie o bucatà de 25—30 cm làtime, pentru a se forma punga in care se pune 
umplutura. Carnea care se taie de pe margini se trece prin masinà impreunà 
cu ficatul, ceapa tocatà si càlità in 6—7 linguri untdelemn, franzela muiatà 
in apà si bine stoarsà. La tocàturà se adaugà smintinà, pàtrunjelul tocat, 
ouàle crude, piper, sarea necesarà. La piept se cos toate gàurile, se umple 


cu tocàtura. Morcovul tàiat sferturi se introduce in tocàturà pe lungime 
cu distante intre eie. Vor da gust bun. Se frige in cratità, acoperit, si se 
serveste ca mielul umplut. 

cìiiftele de ficat 

1/4 kg ficat de aitei tinàr, 50 kg franzelà, 1 ceapà (50 g), 2 ouà, untdelemn , 
sare, piper, pàtrunjel, pesmet. 

Ficatul crud se trece prin masinà, impreunà cu franzela muiatà in apà, 
bine stoarsà si ceapa tocatà si càlità 1 minut in 3 linguri untdelemn. 
La tocàturà se adaugà sare, un virf de cu$it piper, pàtrunjel, gài- 
benusurile si albusurile bàtute spuma tare. Se amestecà usor, apoi se 
ia cite o lingurità din compozitie si pe o foaie de nailon presàratà cu pesmet 
se dà forma rotundà §i putin turtità de cliiftele. Se pràjesc in untdelemn 
pus de 1/2 cm numai cu 1 minut inainte in tigaia ìnfierbintatà 5 minute 
goala, ca sà se evite arderea gràsimii si transformarea ei in produci toxici. 
Se pràjesc circa 5 minute pe fiecare parte. Se servesc calde sau reci. 

Chiftele de carne 

1(4 kg carne, 50 g franzelà, 1 ceapà mijlocie, 3—4 càtei de usturoi, 1 ou, 
sare, piper, pàtrunjel sau màrar, untdelemn. 

Carnea de porc slabà sau amestecatà cu carne de vitel se trece prin masina 
de tocat impreunà cu ceapa tocatà si càlità 1 minut in 3 linguri untdelemn, 
ca sà*£Ì dezvolte aroma, franzela muiatà in apà si bine stoarsà. La tocàturà 
se adaugà oul crud, sare, piper, pàtrunjel. Se amestecà bine, apoi se ia cu 
lingurità si pe o foaie de nailon presàratà cu fàinà se dà forma rotundà si 
pu^in turtità; se pràjesc pe ambele parti pinà se rumenesc in untdelemn 
ca in reteta precedentà. Se servesc calde cu diferite mìncàruri de legume, 
sau reci. 

Pirjoale moldovenesti 

Se preparà aceeasi tocàturà, dar se pune màrar tocat si in loc de fàinà se 
dau prin pesmet, sau prin fàinà, ou si pesmet. Se dà forma de triunghi, 
cu ajutorul a douà cutite. Se pràjesc la fel. 

Fileti vienez 

I. Se preparà aceeasi tocàturà ca la chiftele; cantitatea se màreste dupà 
nevoie. Se pune in tavà smàltuità potrività dupà cantitatea de tocàturà. 
Se adunà ca un sui. ìn mijlocul ruloului se face un sant, in care se pun 
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oua fierte tari cap la cap, se aduce tocàturà peste eie ca sa le aeopere. 
Se da forma rotunda cu mina, se unge bine cu untdelemn deasupra si se da 
la cuptorul bine incins sa o prindà repede la suprafa^à. Se reduce apoi 
focul ca sa stea la cuptor 1 ora, sa se pàtrundà bine fi in interior si sa se 
rumeneascà. In tavà se pune cito o lingurà de apà ca sa nu se arda sosul. 
Se serveste calda tàiata felli cu diferite garnituri sau mìncàrun de legu¬ 
me, sau rece. 

II. Carnea pregàtità ca pentru cliiftele se ìntinde cit mai subtire pe o foaie 
de nailon presàratà cu pesmet si peste ea se pun j lima ri din 4-5 oua 
abia coagulate putin, in care se poate pune oricare din ìngredicnlele 
aràtate la capitolul respeetiv. Se ruleazà, se pune in tava unsà cu 
untdelemn. Se unge fi deasupra cu untdelemn si se coace la fel. 

IH. Carnea se poate aseza in forma de ruladà si simplà, se coace si se ser¬ 
vente la fel, tàiata feiii, calda sau rece. 

Chiftele de creier 

1(4 kg creier, 1 lingurà parmezan (50 g), 1 ceapa mijlocie, 1 lingurà faina 
(25 g), sare, piper, màrar, pàtrunjel, untdelemn, 2 oua. 

Creierul se zdrobefte bine cu fureuli^a, se adaugà ceapa tocatà màrunt 
^ calità 1 minut in 3 linguri untdelemn, o lingurà fàinà, 1/2 lingurità sare, 
un vtrf de cupt piper, màrar, pàtrunjel tocat, gàlbenusurile si parmezanul 
ras. Se amestecà bine, apoi se pun albusurile bàtute spumà tare cu furcu- 
li^a. Se amestecà usor, se ia din eompozitie cite o lingurità 5.1 P e o foaie de 
nailon presàratà cu pesmel se dà forma rotunda si turtità de chiftele. Se 
pràjesc ca cbiftelele de ficat. 

Crochet© de carne 

I. 1/4 kg carne fiurta sau ramosa de la fripturi de poro, vitel, posare, 200 g 
legume fierle (cartofi, morcov, felina, gulie, varzà eie.), 100 g franzelà, 50 g 
parmezan, 100 g smintinà , 2 oua, sare, piper , màrar, pàtrunjel, untdelemn , 
1 ceapa mare. 

Carnea se trece de douà ori prin mafinà impreunà cu zarzavatul fiert, 
ceapa tocatà fi calità 1 minut. in 4—5 linguri untdelemn si franzela mu- 
iatà in apà, bine stoarsà. La tocàturà se adaugà parmezanul ras, 1/2 lin- 
guri^à sare fina, un virf de eutit piper, pàtrunjel sau màrar tocat, smintinà, 
gàlbenusurile. Se amestecà bine, apoi se pun albusurile bàtute spuma tare. 
Se- amestecà ufor. Se ia cìte o lingurà din eompozitie si pe o foaie de nailon 
presàratà cu pesmet se dà forma de bastona» de grosimea unui cirnat, 
lnng de 5—6 cm. Se turteste putin fi se pràjefte ca ehiftelele. 
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IL La carne se pot adàuga 100 g suncà tàiata cubule$e fi 2-3 ciuperci 
care se inàbufà cu ceapa, fi apoi se trec pria macina. 

Chiftele de peste 

Un pe§te de 700—800 g farà prea multe oase din care va raminea 1(4 kg 
carne, farà piele $i oase, 50 g franzelà, 1 ceapa mijlocie, 2 3 colei de ustu- 

roi, 30 g slàninà afumatà, 1 ou, màrar, untdelemn, fàinà, sare, piper. 

Carnea curatatà se piele si oase se trece prin masina impreunà cu ceapa 
tocatà fi calità 1 minut in 2 linguri untdelemn, franzela muiatà in apà fi 
bine stoarsà, slànma afumatà, usturoiul. La tocàturà se adaugà uu virf 
de lingurità sare, un virf de cutit piper, màrar sau pàtrunjel tocat, oul 
crud. Se amestecà bine. Se ia cu lingurità si pe o foaie de nailon presàratà 
cu fàinà se formeazà chiftelute rotunde si turtite, care se pràjesc in unt- 
delemn ca ehiftelele de ficat. Se servesc reci sau calde cu làmiie, multar 
sau sos de rofii foarte subire in care se pune màrar fi o lingurà de vin. 


Cimati pràjifi 

Cirnatul proaspàt sau afumat se pune in cratità sau tigaie, mtreg. Se pune 
apà fierbinte cit sà-1 cuprindà pina la jumàtate, se acopera si se lasà sa 
fiarbà inàbusit pina scade apa la jumàtate. Se intoarce apoi pe partea cea- 
laltà si se lasà sa scada apa de tot.Dacà nu se poate supraveghea deoarece 
apa scade repede si se arde, se dà mai bine la cuptor. Cind apa a scàzut si 
cìrnatii au lasat putinà gràsime (sau se mai pun 1—2 linguri untdelemn) se 
rumenesc bine pe ambele parti. Fripti in acest fel vor fi foarte gustosi si 
suculenti. Se servesc calzi cu mustar, hrean ras, mincàruri de legume fi 
orice salata. Reci, tàiati feiii subtiri, se servesc ca aperitiv cu multar. 


Fui la gràtar 


Pentru gràtar se va intrebuinta numai pui tinàr pina la 1/2 kg ca pentru 
pràjit. Se vor frige aceleasi bucati, care au mai multa carne; partea osoasà 
se va foiosi la supe de legume si ciorbe. Picioarele de pui impreunà cu pul- 
pele, aripile tàiate cu piept in jur, pieptul de la care s-a scos sternul, se 
ung bine cu untdelemn, ca sa nu se lipeascà de gràtar. Nu se sàreazà. 
Carnea la gràtar se face mai bine pe jàratec de lemne sau càrbuni, numai 
atunci friptura va avea aroma specifica acestui gen de preparate. Gratarul 
se poate improviza fi pe ochiuri de sobà sau aragaz. Gratarul este bine sà 
fie dublu fi carnea pusà la mijloc, ca sà se poatà intoarce mai usor pe am- 
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bele par^i. Dacà gràtarul este ca o tavà farà gratii, se pune direct pe fla- 
càrà, se lasà sa se incinga 5 — 6 minute, apoi se asazà carnea unsà cu untde¬ 
lemn, ia locul potrivit, deoarecenu se mai poate mifca pinà nu s-afript pe o 
parte. Se lasà circa 7—8 minute ca sà se rumeneascà frumos, apoi se intoarce 
pe cealaltà parte si se frige la fel. Se servente imediat caldà; numai asa va 
fi mustoasà, altfel isi pierde savoarea. Se serveste cu bucàtele de unt date 
prin pàtrunjel verde fi zeamà de làmìie sau cu mujdei de Usturoi. Pmà se 
frige carnea, se curàtà 2—3 càtei de usturoi, se presarà cu putinà sare, se 
strivesc cu dosul unei linguri de lemn, apoi se pune peste ei 2 3 linguri apà 

fierbinte, putin unt sau untdelcmn si cind carnea este gata se strepeste 
cu acest mujdei. Se poàte pune si putin cimbru in mujdei. 

Carne de poro, vaca, 
vitel la gràtar 

De la porc se intrebuinteazà pentru gràtar tot muscliiul care inconjoarà 
coloana vertebralà, pinà sus la ceafà. Este carnea cea mai frageda cu 
musculatura cea mai putin ìntàrità. Carnea se taie felii de 2 cm grosime, 
cu sau fàrà osul de care este prinsà. Se dà prin untdelemn pus pe o farfu- 
rioasà fi se pune pe gràtarul ineins. Se frige 5-6 minute pe o parte si tot 
atita pe cealaltà, adicà pinà se rumeneste pe ambele pàrti. Pe partea de 
deasupra care a fost-deja friptà, va aparea un lichid roz pentru càrnurile 
rofii, iar la càrnurile albe cum este pestele, licliidul va fi alb cind sint gata. 
De la porc se mai intrebuinteazà si muschiulepi care se taie circular do 
3—4cm grosime, se apasà putin cu pumnul ca sa se niveleze, apoi se trec 
prin untdelemn fi se frig pe gràtar ca si cotletul. 

De la vacà fi vi^el se intrebuinteazà de asemenea muschiul de pe coloana 
vertebralà. Partea din regiunea rinichilor unde nu sint coaste se numeste 
vràbioare, iar partea cu coastele la vacà formeazà antricoate mai mari, 
impregnate cu gràsime, foarte bune peritru gràtar. Carnea care are gràsime 
nu mai este nevoie sà fie unsà cu untdelemn, gràsimea proprie o apàrà sà 
nu se lipeascà de gràtar; si aceste bucàti se pot.frige la gràtar cu osul de 
care sint prinse, sau fàrà (oasele se pun la ciorbà). 

Muschii de vacà (care se gàsesc lipidi de sira spinàrii L? regiunea rinichilor) 
de asemenea sint foarte adeevati pentru gràtar. Din acestia se face bif- 
tecul. Se taie felii circulare de 4—5 cm grosime. S^batpujin cu pumnul ca 
sà se niveleze si sà ràminà cam de 3 cm, grosime. Se dau prin untdelemn si 
se frig pe gràtarul ineins 5—6 minute pe o parte si tot atita pe cealaltà, 
ca sà ràminà mijlocul in singe. Aceste felii de muschi sau cotlet sint foarte 
gustoase, dacà se tin 2—3 ore suprapuse cu felii de ceapà, usturoi, si putin 
cimbru. Cind se pun la gràtar, se curàtà ceapa, fàrà sà se spele, se unge 
carnea cu untdelemn fi se frige la gràtar. Nici o carne care se frige la grà- 
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tar nu se sàreazà inainte, deoarece sarea lopindu-se antreneazà cu ea si 
substan^ele hrànitoare din carne, care se aruncà cu lichidul care curge. 
Prin alt mod de pregàtire, chiar dacà se pierd din carne, se recupereazà 
in sos sau supà. Carnea la gràtar de orice fel se serveste imediat in momentul 
cind este gata cu bucàtele de unt date prin pàtrunjel tocat si felii de làmiie 
sau cu mujdei de usturoi. Dacà nu ìncape toatà carnea o datà pe gràtar si 
trebuie friptà pe rind, nu se asteaptà pinà este toatà carnea gata, ficcare 
felie se serveste cind este gata, altfel se ìntàrefte si-si pierde aroma; 

Ficat, màduvioarà, moruite, 
fudulii la gràtar 

Ficatul tinàr de vitel sau pasàre se taie felii de 2 cm grosime, se ung cu 
untdelemn fi se pun pe gràtarul ineins 5 minute pe o parte si 5 minute 
pe cealaltà. Se serveste cu bucàtele de unt dat prin pàtrunjel tocat. Mà- 
duvioara, momitele se asazà de preferintà pe un gràtar dublu, unse bine cu 
untdelemn; bucàtile sà nu fie mai groase de 2 cm. Fuduliile curàtate de 
membrane, se taie in jumàtate, lasindu-se prinse jumàtàtile. Se ung cu 
untdelemn si se frig 6—7 minute pe fiecare parte. Se servesc cu bucàtele 
de unt fi felii de làmiie. 

Peste la gràtar 

La gràtar se poate faee orice peste. Dacà este mai gros, se taie felii de 2 cm 
grosime. Nu se sàreazà. Se ung foarte bine cu untdelemn, deoarece peftele 
se lipeste mai tare ca altà carne. Este bine sà fie gràtarul dublu ca sà se . 
ìntoarcà cu gràtarul. Se frige 8—10 minute peo parte si tot atita pe cealaltà, 
deoarece se rumeneste mai greu. Se serveste imediat pe farfuria caldà, 
cu bucàtele de unt sau cu mujdei de usturoi. 

Pàstràvi la gràtar 

Pàstràvul are carnea foarte fragedà si suculentà. Se pune la gràtar invelit 
in hirtie pergament, unsà bine cu unt sau untdelemn. Se taie o fifie de 
hìrtie latà cit lungimea pàstràvului si lungà cìt sà-1 ìnfàsoare de 7—8 ori. 
Se unge pe toatà lungimea ei. Se pune pestele la un capàt si se ruleazà 
pinà se terminà banda. Se pune pe gràtar, avìnd grijà sà nu ia foc hirtia. 
llirtia se va carboniza treptat; cind ajunge la ultimul strat pestele este 
gata. Se frige cam 10-12 minute pe o parte fi tot atita pe cealaltà. Dacà se 
frige pe aragaz se va pune o tablà subtire pe aragaz si apoi gràtarul ca sà 
nu se aprindà. Se serveste intreg pe farfuria caldà cu bucàtele de unt 
trecute prin pàtrunjel si cu felii de làmiie. La fel se frig si scrumbiile. 
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l’ui si alte càrnuri la fri gare 

Acest produs se poate realiza la rotisene sub actiunea razelor infrangi! 
in citeva minute, sau la iarbà verde la un jàratec de lemne sau càrbuni. 
Se face o groapà de 1/2 metru adincime in care se face focul cu lemnì 
groase sau carbuni. Dupà ce flacàra s-a stins si au ràmas numai càrbunu 
aprinfi, se tine deasupra lor frigarea cu puiul sau alta carne infiptà in ea. 
Se pot puné chiar fi mai mul^i pui o data in frigare, dacà jàratecul este des- 
tul de intins, sau chiar si un animai intreg. Pentru ca sà se poata executa 
aceastà operaie, mai ales dacà greutatea este mai mare, se fixeazà 2 pan 
in douà pàr^i opuse ale gropii, care sa aibà crac in partea de sus, pe care 
«e va sprijini frigarea. Frigarea este bine sa fie din metal, ca sa nu se arda 
la caldura focului. Carnea pusà in frigare se intoarce pe màsurà ce se ru- 
menefte. Se stropefte mereu cu apà indoità cu untdelemn ca sà nu se 
arda. Se tine 1—2—3 ore dupà màrimea bucàpi sau a animalului ca sa fie 
bine pàtrunsà fi in interior (de obicei nu se pun animale intregi de cit la 
ocazii foarte rare). Carnea la frigare are aceleasi proprietàri ca si gràtarul. 
Se mistuie ufor, nefiind imbibatà cu gràsime fi prin aroma pe care o dez- 
voltà stimuleazà apetitul. 

drap la prolap 

Crapul la prolap se poate pregati numai in aer liber ca fi carnea la frigare. 
Lingà o groapà cu jàratec se infige un par inclinat de care se agatà un cìr- 
lig. In cìrlig se infige capul peftelui despicat in jumàtate pe burtà. Se 
frige la caldura jàratecului pina se rumenefte. Se servente fierbinte cu unt, 
làmiie sau mujdei de usturoì. 
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Pregàtirea legumelor 
inainte de intrebuin$are 


Spati acuì. De la spanac se intrebuinteazà frunzele, care sint prinse intr-o 
bnicà càpatinà. Metoda cea mai bunà este spalarea spanacului in 2 3 ape 

inainte de a se rupe frunzele; cit sint ràsfirate se curàtà bine de nisip, 
pàmint, larve, decit dacà se rup fi se lipesc unele de aitele. Frunzele se 
rup farà codite, numai dupà ce sint spàlate bine; se agità bine in apà 
apoi se scoate spanacul din apà, nu se scurge apa de pe el ; in acest caz 
frunzele ar retine toate impuritàtile. Spanacul contine foarte multe sà- 
ruri minerale, de aceea se opàreste timp de 5—20 minute (dupà preparat) si 
inainte de ìntrebuintare, pentru a mai pierde din eie, altfel este mai greu 
tolerat de cei care suferà de ficat. Se poate pune fi crud direct in preparat, 
dacà este suportat. Se recomandà in anemii, deoarece contine mult fier. 
Cìnd se opàreste, se lasà in strecuràtoare pinà se scurge de apa. 


Salata verde (làptuca). Se prezintà sub formà de càpà^ini, mai mari sau 
mai mici. Nici la salata nu se rup frunzele inainte de a fi spàlate bine la 
un curent de apà, tinindu-se fiecare càpàtinà in mlnà si ìndepàrtind fic¬ 
care frunzà sà nu aibà insecte sau larve, care se gasesedin abunden^à 
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pe salata. Dacà càpàtinile sint mari si indesate, se tin cu frunzele in jos 
intr-un Iighean cu àpà multa, si se agita pina ies toaté impuntatile. Salata 
este bogatà in vitamine, se consuma de obicei cruda, chiar cind este aso- 
ciatà cu legume fierte. 

Andivele. Sint un soi de salata, mai pu^in ràspindita in unele regioni ale 
tara. Are frunzele ca salata, insà mai lungi, mai càrnoase, de culoare alb- 
galbuie. Frunzele verzi sint amare. Se spala la fel, la un curent de apà 
mdepartind fiecare frunzà ca sa se spele de nisip si larve. Se consuma 
atit cruda cit si ìnabusità. Se taie felii de 3-4 cm. Se inabusa in untdelemn 
circa 1 ora cu putinà sare si zeamà de làmiie. 

Ilrzicà. De la orzici se consuma virful lujerilor numai primàvara, cind sint 
tragede. Se spala in mai multe ape, agitindu-se cu o lingurà de lemn, ca 
sa nu urzice. De altfel cind sint tinore urzica foarte putin. Se scot din apa 
si se schimba apa de mai multe ori pina sint curate. Se fierb in apa cloco- 
t^a C1 rca 30 minute, apoi se strecoarà. Zeama foarte bogatà in sàruri se 
poate mtrebuinta la ciorbe sau sosuri. Se pot trece si crude prin masina 
pentru pireu sau alte preparate, care vor sta la cuptor’cel putin 30 minute. 

Varza alba De la varzà se consuma capatina, care este formata din frunze 
ingrosate. v arza se taie ca fideaua, sau felii mai groase, dopa preparai. 
Se fi erbe in apa clocotità circa 30 minute sau se càleste in untdelemn 
pina se ìnmoaie. Varza càlità isi pàstreaza mai bine gustul. 

Varza creala. Are frunzele crete, cu gust plàcut, (fcosebit fata de varza 
ìsnuita. Fierbe in circa 1 ora. Se intrebuinteazà mai mult pentru umplut 
Sntreaga, sau tàiatà màrunt pentru mincare. 

Varza de BruxeDes. Este formata din càpàtini mici, care cresc multe pe 

cothà’cirrl P 30 a ‘ AA eStea 86 de * rUnzele ve ? tede ’ se fierb ìn a P 5 cin¬ 

ta circa 30-40 minute, apoi se adaugà intregi la diferite preparate. 

Cartoful. Are foarte larga intrebuin^are atit curà^at cit si fiert in coaja 
Euratat se fierbe numai in apa clocotità, altfel amidonul, in care este foarte 
bogat, se dizolva in apà. Apa in care fierbe nu se aruncà, se pone la supe 

fa fiert U N ^i?^ 1 f + ^ rb lr \ 10 - 20 minu te dupà cum sint tàiati cind se pun 
a ert. Nu trebuie tinuji in apà (ca sà nu se mnegreasca) deoarece amido¬ 
nul trece in aceasta, reduemdu-se valoarea nutritiva a cartofilor. Cartofii 

J® 1 intr ‘ un w caz nu se spala dupa ce au fost tàiati, chiar dacà se rosesc; 
aceasta roseatà dispare cind se pràjesc. ’ 

Mazarea. Se consuma sub forma de boabe, mai rar P 5st5ile, deoarece 
eie devin repede lemnoase. Se fierbe in 20—30 minute. 
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Fasolea verde. Are tecile mai late sau mai subtiri, dupà soi. Unele sint 
fragede, chiar cind sint mature, aitele devin repede atoase si foarte nepìà- 
Cute la mincat. Pàstaia trebuie ruptà la capete si dacà se desprind ate 
lungi, inseamnà cà fasolea este de proastà calitate. Fasolea se va foiosi 
cu tecile intregi sau ruptà in bucàti, cum se indicà in retetà. Se fierbe in 
apà clocotità 1 — 2 1/2 ore dupà soi si dupà cum este de tinàrà. Fasolea cu 
pàstaia latà fierbe mai repede. Apa in care a fiert fasolea, dacà nu se 
adaugà la mincare, nu se aruncà, se pune la ciorbe sau sosuri. 

Fasolea boabe. Fasolea se curàtà de impuritàti si se pune de seara sà se 
moaie in apà rece. Fasolea are invelisul format din celulozà, care este 
foarte greu atacatà de sucurile digestive, din aceastà cauzà este greu de 
suportat de multe persoane. Stagneazà mult in tubili digestiv, produce 
fermentati!, apoi gaze, care genereazà balonàri. Celulele de celulozà sint 
cimentate intre eie cu substante albuminoide care prin inmuiere in apà 
rece se dizolvà, elibereazà substanta celulozicà si face ca sà fie mai usor 
pàtrunsà de fermentìi din tubul digestiv. Chiar si asa celulozà nu se 
digerà in intregime, dar totusi este mai usor de suportat. Deci prima apà 
nu este dàunàtoare si nu se va arunca; odatà cu ea se inlàturà si gustul 
fasolii. Fasolea muiatà fierbe in timp de 1 1/2 — 2 1/2 ore. 

BobuL Se moaie ca fasolea, de seara. Se pune la fiert tot cu apà rece. Dupà 
ce s-a fiert ca sà se desprindà coaja, se trage la o parte si se bate cu telul 
pinà se desfac toate cojile, se clàte^te cu apà calda pinà se inlàturà cojile, 
apoi se continuà fierberea tot cu apà fierbinte. In acest fel este mai 
putin indigest. 

Lintea. Se curàtà cu atentie, bob cu bob, ca sà nu aibà pietricele. Se spalà 
si se moaie la fel. Fàinoasele nu se sàrcazà decit dupà ce au fiert, deoarece 
sarea intàreste celulozà. 

Prazul. Este o varietate de ceapà cu bulbul prelungit. Se consumà partea 
albà, pinà la frunzele verzi. Bulbul este format din frunze ingrosate la 
bazà. Se intrebuinteazà fie crud, tàiat felii subtiri la salate, fie fiert. Se 
fierbe in 20—30 minute. 

Sparanghelul. De la sparangliel se consumà lujerul fraged (15—20 cm in 
spre virf). Cu cit este mai tinàr cu atit se poate consuma mai mult din el, 
altfel este lemnos. Coaja care este fibroasà se desprinde cu cutitid de la 
iàieturà spre virf. Partea fragedà se rade. Se asazà lujerii in mànunchiuri 
de 8—10 bucàti, unul lingà altul, cu virfurile in aceeasi direc^ie.^ Se leagà 
apoi mànunchiul in douà locuri, se taie putin ca sà aibà toate aceeasi 
lungime, apoi se pune la fiert in apà clocotità, cu virfurile in sus, care sa 

\ 


10 * 


147 




iasa din apà cam 4—5 cm. Se fierbe acoperit 15—20 minute; virfurile 
foarte fragede se fierb numai in aburul format, ca sa nu se fàrime. Se 
strecoarà in strecuratoare, se asaza pe platou si numai pe urmà se dezleagà. 
De obicei, sparanghelul se serveste numai cu sosuri reci, din cauza fragili- 
tàtii lui. La fieri se pune putin lapte, care il albeste. 

Conopida. De la conopida se consuma floarea, formata din mici buchetele. 
Se taie conopida in buchetele, se curata codita fiecarui buchetei de partea 
fibroasà, tragind coaja de la taietura in spre floare. 

Se va elimina numai partea Icmnoasa, nu si coaja fragedà. Conopida se 
spala apoi in apà ca sa se curete de pàmint si se va controla ficcare buchetei 
sa nu aibà ascunse larve san melei. Se fierbe circa 20 minute in apa cloéo- 
tita cu sare si putin lapte care o albeste. Dacà se fierbe prea mult se zdro- 
beste si se roseste. 

Morcovii. Cei mai dulci si mai colorati sint carotele. Au pivotul mai scuri 
si rotund la virf. Se curata cu cutitul numai cind sint vestezi, altfel se rad 
cu cutitul sau se freacà cu spalatomi din sirmà [de plastic. Se fierb in 
supe, sau se càlesc cu unt si apa. 

Ciupercile. Datorità gustului lor placut au o foarte larga intrebuintare, 
atit singure cit si asociale. Contin multe substante albuminoide, dar din 
pacate ^i multa ccluloza, de aceea sint indigeste si mai greu de suportat 
de unele persoane. Trebuie procurate numai din comertili de stat, deoarece 
se pot confunda cu usurinta cu cele necomestibile, care provoacà grave 
intoxicatii. 

Se curata de paie, frunze, se tuie putin din virful piciorului care a stat in 
pàmint. Pàlària nu se curata de invelisul de deasupra, nici de larnele. 
Se spala intr-un lighean cu apa multa, agitindu-le usor, ca sa cada nisipul 
care de^obicei este din abundentà printre larnele. Se scot cu mina sau cu 
strecuratoarea din apa; nu se scorge apa de pe eie, deoarece ar retine 
nisipul. Se opàresc in putina apa clocotità cu sare timp de 20 minute, apoi 
se scurg. Apa in care au fieri este foarte bunà pentru sosuri. In mod obis- 
nuit, pentru a le pàstra gustul se càlesc in putin unt sau untdelemn cu 
pujinà ceapà rasa. Se fierb cu capac, pina scade apa pe care o contin. 

Dovlecelul. Se consuma de la dovleceii in floare, mici de tot, pina la cei 
mari de 1 kg si mai bine, numai sa nu aibà coaja intàrità. 

Dovleceii in floare nu au simburii dezvoltati, se consuma in intregime, necu- 
ràtati de coaja, se fierb intregi circa 10 minute, altfel se prea moaie. Dovleceii 
mai màrisori se curata de coaja, se taie in jumatate si se fierb. Pe urmà 
se scoate miezul si se ìntrebuintcaza la umplut dovlecei pentru aperitivo. 
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Cind sint mai mari se curata de coaja si de seminte, se taie bucati sau se 
rad prin ràzàtoarea cu gàuri mari. Se prepara dopa indicatia dm reteta. 
hi orice caz nu se fierb prea mult ca se moaie si se imprastie. 

Telina. Datorità aromei sale se ìntrebuinfeazà la toate supele si ciorbele, 
iar in stare cruda taiatà subtire, la diferite salate. 

Golia. Pentru diferite preparate se intrebuinteazà numai cind este tinara, 
altfel devine repede lemnoasà si atunci se foloseste la supa de carne numai 
pentru gust. Are un gust foarte placut asociatà cu smintma, carne. 

Ardeii. Au foarte multe intrebuiiitàri, datonta gustului placut pe care-1 
dau preparatelor, atit fierti cit si cruzi. 

Vinetele. Calitatea preparatului depinde de calitatea vinetelor. Acestea 
trebuie sa aibà culoarea ìnchisà, lucioasà si sa lie pufoase la pipait. A 
nunte se dau la fiecare preparat. 

I. Sotem-i de legume: 1/2 kg inazùre fiart.5 in apà sanata circa 20 minute 
sau din conserva se scurge de apa, se pune peste ea untai buca eie (50 g) 
si p&trunjel tocat. Se tine pe un vas cu apà fierbinte, acopenta pina la 
servire. La fel se procedeazà cu oricare leguma fiarta. 

II. Soteu cu pesmet rumenit: 1/2 kg conopida fiarta, strecuratà se asaza 
intr-un gratin uns cu unt si se pune peste ea 2 lingun pesmet rumeni 
3_4 minute in 50 g unt. Se dà la cuptor 5 minute. 

HI Legume cu unt si smìntìnà: 1/2 kg cartoli curatati de coaja, cubulete 
mai mari se fierb in apà clocotità, putin sàratà, 10—15 minute, se scurg, 
se pun intr-un graten cu 50 g unt taiat bucàlele, pàtrunjel verde tocat 
150 P g sentina Lpàrtità cu lingurita peste tot. Se dau la cuptor 10 minute 

inainte de servire. 

IV. Legume cu emìntinà si pesmet pràjit 1 1/2 kg sparanghel liert ìntreg|. 
scurs, seasazà cn grijà intr-un graten. Deasupra se imparte cu l.^ur. a 
200 g smintinà, pàtrunjel tocat si 50 g unt in care s-au prajtt 3 mmu^ 
2 linguri pesmet Se poate pune in smintinà |i 1/2 lingonja fama sau 
ìntreg. Se dà la cuptor 10 minute inainte de servire. 

V. Legume cu smintinà 9 i bulion: 1/2 kg varzà alba tàiatà ca ™ 

fierbe in apà clocotità, cu patinò sare se strecoara P‘“ ” u JXlt 
apà din ea. Se pune in graten alternata in 2—3 rindun cu 3 ling p 
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cu 5j l di STJ! f ° g c Un V- D , e n aS T ra Se t0arnS 150 K sm intina amestecata 
smimfna oa u» r ' m “ Ute ia CU P t0r ' P -"etuI va lega 

VI. Legume cu smintinà si ouà fierie tari: 1/2 kg spanac fiert 20 mlnnt» 

cu frunzele mtregi, strecurat, se amestecà cu 50 g unt apoi se 

CU l ° uà fierte tari, tàiate felii. Deasupra se pune 150 g’smintinà impartita 

^7v:^z:i^ nsuru pesmet - Se ds ia cu p‘° r 10 minute -se 

^tterssgs mestasi 

pàtrunjel tocat, un virf de cutitZ Q 7.’, 50 g ^intma, màrar, 
hinp • ’ , cutit piper, o 4 galbenusun. Se amesteeà . 

Se nimp e f^ C Sare> a P°* Se P un a lkusurile batute spuma tare 

pune imediat in forma sau entità Hp i \ /o ì j- • ” rare. 

topSS^ltot ’Si^ ks '7 ZS fiart5 se trece P rfn “■*»* 

tonta psli’ts A S q r . a , ta in a P a si bine stoarsà si o ceapà miilocie 
o Un Jr» ÌLI i'"gur. untdelemn 1 minut. La toc,turale XgS 

truniel tocaT Se „n f Ibe "“ ?Un ’ Sare - P u » in PÌP<*. mirar si p|! 
cu fìrculita se amestecsTn b “t S ?°‘ ^ P un Sfurile batute ipumà 
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X. Pilaf de legume: 1/4 kg urzici (de la urzici nu se arunca nimic cind se 
curata, deci se pun mai pu^ine) fierte in apà clocotità 30 40 minute, 

strccurate si tocate mai mare cu cutitul, se trec in 50 g unt; 100 g orez 
curàtat de impuntati, spàlat, scurs bine de apà se calette 2 minute in 
3 linguri untdelemn, ìmpreunà cu o lingurità ceapà rasa fin, pentru ca sa 
ramina bobul mai ìntreg la fiert. 

Se stinge apoi cu 1/21 apà rece sau caldà si se adaugà sarea necesara. Se 
fierbe circa 20 minute la foc mie acoperit, pinà scade compiei apa si orezul 
cstc fiert. 

Se asazà in graten un rìnd de orez, unul de legume, terminìnd cu orez. 
Deasupra se pune pàtrunjel tocat si cìteva bucà^ele de unt. Se dà la cuptor 
10—15 minute si se servente fierbinte lingà carne. Dacà se presarà brinzà 
peste fiecare rìnd de orez si deasupra se pune 150 g smìntinà apoi se dà la 
cuptor, se poate servi ca intrare. 

Chiftele de dovlecei 

2 bue. dovlecei (5— 700 g), 1 ou, 1 lingurà faina (25 g), untdelemn, sare. 
Dovleceii se curàtà de eoajà §i seminte, se rad prin ràzàtoarea cu gàun 
mari, se sàreaza putin si se lasà 1/2 orà sà-$i lase apa. 

Se storc bine in pumni. (Dacà sint prea sàrati se limpezesc cu putina 
apà si apoi se storc). Se adaugà oul crud si fàina, màrar tocat si un virf 
de cutit piper. Se ia cìte o lingurità din compozitie si se pune direct in 
untdelemn ìncins (de 1/2 cm ìnàltime) pus cu 1 minut ìnainte in tigaia 

infierbintatà. . . . 

Se niveleazà putin ca sà nu fie prea groase si se pràjesc rumen pe ambele 

parti. Sint delicioase la orice fripturà. 

Varzà cu smintinà 

1 varzà (500— 600 g), 4—5 linguri untdelemn, 1 ceapà mijlocie, 150 g 
smintinà , 1 lingurità rasa fàinà , 1/2 làmiie, màrar, piper , sare. 

Ceapa tocatà màrunt se càleste 1 minut in untdelemn, se pune apoi varza 
tàiatà felii subtiri ca fideaua, putinà sare, un virf de cutit piper si se lasà 
sà fiarbà la foc mie sau se dà la cuptor tot acoperità, pìnà scade apa ce o 
lasà si este fiartà (circa 30 minute). Se adaugà atunci smintinà frecatà 
cu fàina, màrarul tocat si o lingurità apà rece. Se potrive.?te de sare §i se 
acreste dupà gust cu zeamà de làmiie. Se mai dà cìteva minute la cuptor 
ca sà se lege faina. Se serveste fierbinte lingà friptun. 

Varzà pane 

O varzà mai indesatà se taie in jumàtate si se fierbe in apà clocotità cu 
sare. Se scurge si se lasà sà se ràceascà. Se taie apoi felii de 2 cm grosime 
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cu o parte din cocean ca sa nu se risipeascà frunzele. Se trec nrin fàinà 

ca" ^~ n pe «“ be,e »** in ^e,:Z P sZt2 

ca garmtura ia once fnpturà. 

Pireu de cartofi 

1/2 kg cartofi, 1 lingurità unt, 2-3 linguri lapte, sare . 

Cartofn curatati de coajà se fierb intregi sau tàiati in jumàtate in apà ciò 

Aoa in C r f"? bu * ata ™ are ^ Vor Pàstra mai bine sibstantele nutritive 
Apa m care fierb se intrebumteazà pentru orice supe. Se fierb ìn circa 20 
minute. Se mcearcà cu furculita si dacà intra usor in ei sint a* 
apa 5 , dt slnt fierbin t i se .dróblse bine cu furculita ’apoi fe pu „ e untuf 

se seCese^imedia ?‘n t0t furculita pinà se albése ? i se fac ca o spuma; 
e servesc imediat Nu este bine sa astepte prea mult se deprechi™ 

a pi . reu if e car . tofl s e peate adàuga conopidà, dovlecei’sau telmà fierte 

Cartofi pràjiti 

se “4 -” Vr~: m j;J c UndUl VaSU,U1 *' 85 fle *“*“*• » pun canofii. 

care se^vinta^ntr-un servetTeVfon^ 03 ™ dC 1 l5time 8r " sl,r "'> 
iU S “ b ^ *» 

Carni tura de gutui 

in tavà^au crarit^smàltu^ta^se^st 1316 fel Y- Cam d % 1 cm . g rosime > se pun 
sau 50 g unt si se Dresarà'cu f tr ° pe ! c blI l e 3 ~ 4 bngun untdelemn 
6 ' P ara CU pu * lna sare fina - Se dau la cuptorni bine incrina 
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15—20 minute, pina se inmoaie si se rumenesc pupn. Se servesc pe lingà 
fripturà la gràtar, ficat pràjit, sau orice fripturà, farà alta garniturà sau 
salata. Au gust acrisor. Se poatc face si din mere, caise, pere, prune. Dacà 
este nevoie se stropesc cu putinà zeamà de làmìie la masà. 

Dovlecei pràjiti 

Dovleceii mijlocii care incà nu au semint.ele dezvoltate (3—4 cm diametru), 
se taie felii de 1 cm grosime. Nu se sàreazà. Se dau prin lapte si faina, 
iaràsi lapte si faina, apoi se pràjesc pe ambele parti in untdelemn. Se 
servesc imediat. Se sàreazà la masà, altfel se inmoaie. Acesti dovlecei se 
pot trece si prin ou dupà ce au fost trecuti prin fàinà si la urmà prin pesmet. 
Se pràjesc la fel. Sint mai crocanti. 

Garniturà de macaroane 

150 g macaroane, 50 g unt, sare. 

I. Macaroanele sau orice paste fàinoase se fierb numai in apà clocotità 
cu sare cit sà se simtà putin in apà. Se amestecà imediat de citeva ori pinà 
incep sà clocoteascà, altfel se lipesc unele de aitele si nu se mai dezlipesc, 
formeaza ghemotoace tari care nu mai fierb. Se trage capacul mai la o 
parte ca sà nu dea apa in foc din cauza fàinii de pe macaroane. Dupà ce 
incep sà clocoteascà, se fierb numai la foc mie circa 20 minute, apoi se 
lasà sà stea in apa in care au fiert 20 minute, ca sà devinà pufoase. Se pun 
apoi in strecuràtoare si se limpezesc la un curent de apà. 

Se pun in graten in untul fierbinte si se amestecà. Dacà este nevoie se 
adaugà putinà sare finà. Se poate adàuga si 100 g smintinà. 

II. Peste macaroanele fierte si strecurate se mai poate pune o ceapà mica 
tocatà màrunt §i càlità in 4—5 linguri untdelemn 1 minut ca sà-si dezvolte 
aroma precum §i 1 di sue de ro^ii. 

Garniturà de orez 

100 g orez, 3 linguri untdelemn, 1 lingurità ceapà rasa fin , 1/2 l supà de zar- 
zavat sau apà, sare. 

Orezul curàtat de impuritàti se spalà intr-o apà, se scurge bine, apoi 
se càleste 2 minute fàrà sà se rumeneascà cu o lingurità ceapà rasà prin 
ràzàtoarea cu gàuri mici. Dacà se càleste va creste mai bine $i bobul ra¬ 
mine intreg, nu se sfàrimà. Se stinge cu 1/2 1 supà sau apà. Se fierbe aco- 
perii la foc mie sau se dà la cuptor tot acoperit. In circa 20 minute orezul 
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va fi fiert si apa scàzutà. Dacà se stinge numai cu apà se potriveste de 
sare si pentru gust se pune pàtrunjel tocat si un virf de cutit piper, imediat 
dupa ce s-a pus apa, ca sa fiarbà impreunà; numai asa va fi gustos bobul, 

Crochete de orez sau gris 

100 g orez sau gris, 1 ou, pesmet, untdelemn, sare, 50 g unt, 1/2 l apà. 

In apa clocotità cu putinà sare |i untul se fierbe grisul sau orezul, 

Gnsul se pune in forma de ploaie si se amestecà cìteva minute pina se 
mgroasà. Orezul se pune tot o data si se amestecà din cìnd in cind pina se 
fierbe bine la foc mie. Cind sìnt fierte si ràcite se pune gàlbenusul si albusul 
spuma; se amestecà. Se ia cite o lingurità si pe o foaie de nailon presàratà 
cu pesmet se dà forma de bastona? de màrimea degetului; se pràiesc 
in untdelemn, pus de 1/2 cm in tigaia infierbìntatà. Se servesc calde ca 
garmturà, sau simple cu diferite sosuri. Dacà in compozitie se pune o 
iingurà parmezan sau telemea rasa, se pot servi ca felul intii cu smintinà 
deasupra. Se dau 5 minute la cuptor. 

Frigànele 

4 felii de franzelà, tàiate de 2 cm grosime, se asazà una lingà alta in cratità 
se toarnà peste eie 1 1 / 2 di lapte rece in care s-a dizolvat o lingurità zahàr 
si putinà sare. Se ìntorc pe ambele pàrti. Nu trebuie sà fie prea moi. Se 
bat 2 albu?uri spumà tare, cu furculita, se pun gàlbenusurile, se bat putin 
impregna sa se amestece, apoi se trec feliile de franzelà pe ambele parti 
asa fel ca sa ajungà ouàle pentru cele patru felii. Se pràjesc o datà sau pé 
rmd in untdelemn fierbinte, pus de 1/2 cm, numai cu 1 minut ìnainte in 
tigaia infierbìntatà. Se rumenesc pe ambele pàrti. Se servesc ca garniturà 
la mmcàruri fàrà carne sau cu diferite soteuri. Chiar asa simple sint foarte 
agreate de copii. 



I. Legumele si unele fructe pot servi drept garnituri si sub formà de min- 
care. La legume, modul de preparare este cam acelasi. Se càleste ceapa 
locatà màrunt in untdelemn pinà isi pierde apa proprie si devine lucioasà 
farà sà se rumeneascà; se pune putinà boia sau 1/2 lingurità pastà de ardei 
pentru culoare si imediat se stinge cu 1/2 1 apà. Cìnd apa clocoteste se 
adaugà legumele din care se face mincarea, spàlate si curavate cum s-a 
aràtat la capitolul anterior, dar crude. Cìnd sìnt fierte, apa trebuie sà fie 
eeva mai scàzutà decìt legumele. Se dreg cu smintinà amestecatà cu fàinà 
in proportie de o lingurità cu virf fàinà (20 g) la 100—150 g smintinà si 
2 linguri apà rece. Se bat bine impreunà, apoi se adaugà la sosul de la 
legume. Se potriveste de sare, se acreste cu zeamà de làmìie dupa gust 
si pentru aroma se pune màrar sau pàtrunjel verde tocat. Se lasà sà scada 
la cuptor, dacà are sos prea mult, sau se mai pune apà dacà este nevoie 
ca sà fie sosul ca o smintinà subtire. Mincarea de legume se serveste 
cu diferite fripturi, chiftele, cimati, frigànele, ochiuri etc. 

II. In loc de smintinà mincarea se poate drege cu o lingurità cu virf fàinà 
frccatà cu 1/4 1 bulion, màrar si pàtrunjel. Se poate pune si o lingurà de 
smintinà odatà cu bulionul, apoi se dà totul la cuptor 10 minute, ca sà se 
lege sosul cu fàinà. Se potriveste de sare. De exemplu: o lingurità ceapa 
rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici se càleste in 3—4 linguri untdelemn, 2 
minute, se pune un virf de Cutit boia sau 1/2 lingurità pastà de ardei, 
si imediat se stinge cu 1/2 1 apà. 
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Cind clocotejte apa, se pune 1/2 kg fasole verde, curftató la capete si taia« 
jumatate pelungime, un ardci gras tàiat felli subtiri 

mjT S u A )S ac °P erita la foc ■>“<=• Fasolea «iuta in jumatate tiorbe 
. repede. Apa nu se inai adaugà decit ilacà scade, cliiar in cazul cind 

dest 0 uir';nnl t " e I ?, inc - ep ; lt; du ? a ii e se fasolea scado ca volum 

*. +* “ t ’* lnai f Sa ea a P a> este fiarta se drege cu 100—150 a 
smintina frecata cu o lingurità cu virf faina (20 g) si 2 Immuri apa reco 8 
Daca sosul este prea gres se adaugà apa, numai cit sa cuprindà bineLolea 
f. sa f.e ca o smintinà subtire. Se potriveste dosare si se acreste cu zeamà 
flarb- P - Une pfitrunjel locat * 0 ,nicS ftunzà* de telinà. Se lasà st 

freca?à cu Va i/?Tbulion. Sa * ^ ^ ° U f5ma - La W s ' e dr ^ ™ 

Mincare de vinete 

2 (ÌÌ4kl\ n T,L? aP ? mare f m .g)’ 5 linguri untdelemn, 2 ardei, 3 rum 
(1^ kgó calei usturoi, pàtrurijel, sare. ’ 

e a eg vinete frumoasc de culoare aproaDe ncTorìì ) in’ * • i 

pipàn 5 i nu prea mari circa 1/4 kg bu^Z Se SàTn^/ormà dTg Tdicà 

P e sHncà^i’ hm,- dung ‘ , - <!grC - Se taic ìn stei ’ turi I> e mijlocul dónollor 
negre si inca o data in jumatate pe grosime. e 

: J-™VXS i rjzsgz “ t SS 

ss s rsirji d ,’- ••—"—~-«.“C 

lucinls™/- 4 - S - ° alcfte ìn untde i e mn ccapa tàiatà felii subliri pina devine 

I.TU'k''3".i , i T.rSi“ ... r - ti” 

5 - m + ln 1 ute . se P un ar< ieii taiati felii subtiri si 2-3 Wuri apa 

Mincare de gnlii cu smintinà 

^**2 t^ZT sime; fcliile 

farà sà se rumeneascà ; se stinge cb 1^00^ fTT ( 30 g)> 

ori si amestecìnd bine de fiecare data ninS P i 1 !' r Jlnte ad augat de douà 
ue necare data pina se desfac toate cocoloasele, apoi 


se adaugà restili de lapte. Se toarnà peste guliile scàzute si se potriveste 
de sare. Se lasà sa mai dea un clocot, apoi se trage la o parte si se acreste 
cu zeamà de lamìie dupà gust. Se poate pune si o lingura smintinà. Sosul 
nu trebuie sà fie prea gros, sà cuprindà bine guliile. 

Dacà este nevoie se mai subtiaza cu apa. Pentru aromà se pune màrar 
sau pàtrunjel tocat. La fel se poate face si din alte legume. Se servente 
cu fripturà de pasàre, vitel. 

Mìncare de bame 

1/2 kg bame tinere, 1 ceapà mijlocìe (50 g), 4 — 5 linguri untdelemn, 1/4 kg 
sue de rosii, 2—3 linguri viri, pàtrunjel, màrar. 

Bamele sint bune cind sint tinere. Cele batrine au invclisul tare §i sint 
mucilaginoase. Prin fierbere coaja lor secreta un sue cleios. Se vor opàri 
5 minute in 1/2 1 apà si 1/2 I bors sau 1 I apà ìn care se pune 3—4 linguri 
otet si o lingurità sare. Se lasà sa stea 1/4 de orà ìn apa luatà de pe foc, 
apoi se limpczesc in multe ape reci pina se curata de substanta mucilagi- 
noasà. Intr-o cratità se càleste ceapa tàiatà felii subtiri ìn untdelemn, 
2 minute, apoi se pun bamele opàrite si scurse de apà. Se pràjesc 2—3 
minute, se pune bulionul, vinul, màrar, pàtrunjel. Se dà totul la cuptor 
acoperit circa 30 minute. Se pune si putina apà dacà scade prea mult sosul. 
Se potriveste de sare. Mìncarea se serveste calda cu fripturi sau rece ca 
aperitiv. 

Mìncare de ardei 

4—5 ardei grasi sau gogosari, 2—3 rosii, 1 lingura pesmet, untdelemn, 1 
ceapà mare. 

Ardeii sau gogosarii, spalati inainte, se eoe la flacàrà sau la foc mai iute, 
ca sà se arda repede coaja, farà sà se prea ìnmoaie. Se sàreazà si se lasà 
acoperiti 1/2 orà, ca sa se aburcascà si sà se curete coaja, fàrà sà se spele 
cu apà. Apa ar spàla si sucul de la suprafata lor, care le dà aroma specifica 
de ardei copti. Se curata cu cutituì coaja si semintele, apoi se taie 
felii. Ceapa tàiatà felii subtiri se càleste in untdelemn cu putina sare, pina 
scade apa din ea si devine lucioasà, se adaugà apoi ardeii §i rosiile felii. 
Deasupra se pune o lingurà pesmet pràjit 2 minute ìn 3 linguri untdelemn. 
Se dà la cuptor 10 minute apoi se servente garniturà la fripturi. 

Rece se poate servi ca intrare. 

Mìncare de spanac 

1/2 kg spanac, 1 lingurità cu virf uni (30 g), 150 g smintinà, 1 lingura cu 
virf pesmet, 3 càtei usturoi, untdelemn, sare. 
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Spanacul curàtat cum s-a aràtat la inceputul capitolului se fierbe 20 minute 
in apà clocotità cu putinà sare, apoi se strecoarà. Untul se incàlzeste putin 
intr-un graten, se pune usturoiul tocat màrunt si se adauga imediat spa- 
nacul cu frunzele intregi. Deasupra se pune smìntina §i peste aceasta 
pesmetul pràjit 2 minute in 3 linguri untdelemn. Se dà la cuptor 5 minute. 
Se serveste lingà fripturi. La fel se pot prepara urzicile $i dovleceii. 

Mincare de morcovi 

1/2 kg morcovi (carote), 1 lingurità cu virf unt netopit, 1 lingurifà cu virf 
fama (20 g), 1 lingurà cu virf zahàr, 2 linguri untdelemn, 100 g smintinà, 
pàtrunjel verde. 

Merco vii (carote) nu prea grosi, rasi de coajà, se taie in bucati de 4—5 cm. 
Fiecare bucata se taie pe lungime in felli de 1 cm grosime. Feliile supra- 
puse se taie cu cutitul riglat in be|i§oare de 1 cm lacinie. Intr-o cratità j 
se pune untul si morcovu. Se inabusà 2 minute ca sà-si dezvolte aroma, j 
apoi se pune cite putinà apà si se fierb la foc mie acoperiti, pinà se inmoaie j 
bine. Intr-o tigaie se pune zahàrul tos si fàina si se amestecà pinà se cara- | 
melizeazà in maron-deschis. 

Se trage la o parte si se adauga 2 linguri untdelemn, apoi se stinge cu 1/4 1 
apà fierbinte $i se lasà sà fiarbà pinà,se desfac grunjii de zahàr. Cind sosul 
este alifios, se toarnà peste morcovi. Dacà mai este nevoie se adaugà apà 
ca sà aibà consistenza smintinii sub^iri. | 

Se potriveste de sare. Se pune si pàtrunjel tocat. Se trage la o parte dupà ; 
ce a dat un clocot cu morcovii. Se poate servi simplu sau se pune smintinà ■ 
frecatà cu o lingurà apà rece. Se serveste mai ales cu carne de pasàre si 
vi|el. ' ! 

Mincare de gutui, pere, caise 

Se face la fel ca mincarea de morcovi. Fructele curatate de coajà se taie i 
felii de 1 cm grosime (caisele se desfac in jumàtàti). ! 

Se ìnàbusà in putin unt, adàugind cite putinà apà pinà se inmoaie, la foc 
mie acoperite. Se face apoi acelasi sos si se servesc la fel. 

Iahnie de fasole boabe 

114 kg fasole boabe, 1 ceapà mare, 1 foaie de dafin, 1 ar-dei gras, 2—3 rosii, \ 
piper, untdelemn, 2 linguri vin, pàtrunjel, tarhon, làmiie. 

Fasolea se inmoaie de seara in apà rece. Se spalà apoi in 2—3 ape reci si I 
se pune la fiert tot cu apà rece, sà treacà numai cu 3—4 cm peste fasole. 1 
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Se fierbe acoperita la foc mie. Cind este fiartà apa trebuie sà fie scàzutà 
mai mult decit fasolea cu un deget. . 

Ceapa tàiatà felii subtiri se coleste in 4-5 linguri untdelemn, 2 minute. 
Se adaugà apoi ardeiul tàiat felii subtiri si dupà 5 minute rotule felli, 
foaia de dafin, un virf de cutit piper, vinul, tarhon si pàtrunjel tocat. 
Compozitia se toarnà peste fasolea fiartà si scàzutà.^ Se potriveste de sare. 
Se mai acreste cu zeamà de làmiie dupà gust. Se dà la cuptor 10 minute, 
apoi se serveste. 

Fasole bàtutà 

Se fierbe la fel ca fasolea pentru iahnie, dar cu apà ceva mai multa, ca sà 
ràmìnà cind este fiartà, cit sà o cuprindà bine. Bobul trebuie fiert foarte 
moale. Se scurge toatà zeama si se freacà cu furculita pinà se zdrobeste 
bine sà nu mai ràminà nici un bob intreg. Se toarnà cite putinà zeamà, 

pinà se pune toatà. . . A w 

Se trece atunci prin presà de pireu sau prin sità inoxidabilà, ca sa ramina 
cojile. Trei càtei de usturoi se zdrobesc cu putinà sare si se pun in fasole. 
Se potriveste de sare. Se asazà pe farfuria de servit si deasupra se pune o 
ceapà mai mare tàiatà felii subtiri, càlità in 4—5 linguri untdelemn pinà 
scade apa ce o lasà si cu un virf de cutit boia sau 1/2 lingurità 
pastà de ardei', pentru culoare. Se serveste cu cimati fripti, chiftele, fnp- 
turà de porc si de oaie, berbec, ruladà de carne. 

Mazare galbenà bàtutà 

Se foloseste acelasi procedeu pentru fiert, strecurat si ceapà pràjità. 
Se serveste la fel. 

Mincare de linte 

Lintea are bobul rotund si lat si un gust specific foarte plàeut. Se pune 1/4 
kg linte la muiat si se fierbe tot ca fasolea. Cind este fiartà trebuie sa 
aibà apà numai cit sà o cuprindà. Se drege cu o lingurà smintinà frecatà 
cu 1/2 lingurità fàinà si o lingurà apà rece. Se lasà sà dea un clocot, se 
potriveste de sare §i se acreste dupà gust cu zeamà de làmiie. Pentru 
culoare se incàlzeste 3 linguri de untdelemn, se pune putinà boia sau pastà 
de ardei §i se desartà peste linte. Se serveste la fel ca fasolea. 

Dovlecei umpluti cu brìnzà de vacà 

lj4 kg brìnzà de vacà, 1 felie franzelà fàrà coajà (50 g), 1 unt 

netopit (20 g), 100 g smintinà, màrar, pàtrunjel, 1 lingurità fàinà (20 g), 
4 linguri untdelemn , 2—3 dovlecei cu un diametru de 5 6 cm, 1 ou. 
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Brìnza de vaci se màruntcfte eu furculi(a ìmpreunà cu franzela minata 
in apà si bine stoarsS, oul ìntreg, untai, palma sare. Dovlecen se curata 
de eoajà se taie in j ama tate pe grosime se scobeste ”>J. locul cu 
ca sa ramina eoaja de 1 cm grosime. Se umplu cu bruma de vaca j s 
pun intr-o crati(.i, care sà-i cuprinda pe loti. Se P un j 

4-5 linguri untdelemn si se prajesc pu{in dovlecen, intorcindu- 
de jar imprejur eiteva minute. Se pune un v.rf de cutit boia f. 
apoi apà cit sà-i cuprindà, dar sa nu trecca peste ei. Se lasa sa 
Barba fa foc mie, circa 20 minate, acoperit. Se a P 01 " s fdea 

frccata cu faina, o Ungerà apà marar, patrunjel tocat Se lasa sa dea 
eiteva clocote. Se potriveste sosai de sare. Se trage apo. la o parte f. se 
acreste dupà gust cu zeamà de làmue. 

Dovlecei la cuptor 

12-15 dovlecei in floare, 1\2 kg rofii , 1 ardei gran, marar, cimbra, 6-7 
linguri untdelemn, 3 càtei de usturoi, sare, piper. * 

Dovleceii subtiri ca degetul, necuràtati de eoaja, se pun m era i a unu 
lìnea altul. Deasupra se pun rosiile tàiate felli si ardeiul taiat ca fideaua. 
Usturoiul cu 1/2 lingurità sare, se zdrobeste cu dosul unei linguri de lemn 
si se presarà pe mincare ìmpreunà cu marami tocat; se pune si o ramunca 
de cimbru si se stropeste bine cu untdelemnul. Se da totul la cuptor la 
foc bun 2Ó minute. Se serveste ca garmturà sau rece ca felul mtn. 

€iuperci cu smintinà 

114 kg ciuperci, 1 ceapà mare, 5 linguri untdAemn san 50 g unt, boia, 1 
lingurita rasa faina (10 g), 150 g smintinà, piper, patrunjel, làmue 
Ceapa tocatà marunt se càleste in untdelemn sau unt 1 mmut, ca sa-?i dez- 
volte aroma. Se pune apoi un vìrf de cutit boia sau pasta de ardei. Ime- 
diat se adaugà ciupercile bine spalate si tàiate felii mai man, Patina sare 
si un vìrf de cutit piper. Se fierb la foc mie acoperite circa 20—dO minute, 
pìnà scade apa ce o lasa si sìnt fierte. Dacà este nevoie se mai pune pujina 
apa sa fiarbà bine. Se freacà faina cu smintìna, pàtrunjelul tocat si 
apà rece ca sà se formeze un sos nu prea gros. Se lasa^ sà dea eiteva c o- 
cote, se potriveste de sare si se acreste putin cu zeamà de làmue. Se ser¬ 
vente calda cu màmàligutà sau garniturà de orez, cartofi. 

Vinete cu sos alb 

I. 2 vinete (1/2 kg), fàinà, 1 ou, pesmet, untdelemn, sare. Pentru sos alb: 
1 lingurà fàinà (25 g), 50 g unt, 1/4 l lapte,100 g telemea. 

Vinetele spàlate, necuràtate de eoajà, se taie felii rotunde de 1 cm gro¬ 
sime, se sàreazà putin si se lasa 1 ora sà se scurgà zeama amara. Se spalà 
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apoi cu apà rece de zeamà fi de sare si se storc buie in puma» sau intr-un 
tifon “arà sa se striveascà. Se dau pria faina, ou batut cu io l.ngura apà 
si apòi prin pcsuiet. Se prajesc in untdelemn de 1/2 cm grosime pus n u ni ai 
’ ì mmut inaiate in tigaia hifierbintatà 5 minute goala ca sà nu se ardà 
arasimea Se prajesc eiteva minute pe ambele pàrji, sa se rumeneasca. 
leni™ sò» alb P se ìnfierbinta untai ca faina 2 minute - tiri sa se rumeneasca 
fé sTnse cu laptele fierbinte adàugat in douà rmdun, amestec.nd 
de ficcare data pina se desfac toate cocoloafele fi noma. pe umrnse pane 
alt lente Cind sosul este neted se pune brìnza telemea rasa fi pupna 
zèamTde là.nìie Se suprapun feliile de vinete cu sosul, se dau la cuptor 

10 minute §i se servesc fierbinti. 

11 Vinetele tàiate felii, sàrate fi spalate ca in refela precedentà se pr&- 
L in putin untdelemn pe ambele parli pìnà se inmoa.e, san se pun in 

\ - mólta ita se stropesc cu untdelemn si se dau la cuptor pina se 

m “eli" SÒ 5 s e uprap P un cu 1/4 kg -ni,», In» Ire»» ™ ° » 

vìrf faina fi patrunjel tocat. Se dau 10 minute la cuptor. 

Vinete umplute 

I. 3 bue. vinete de circa 1/4 hg ficcare, 1 ceapà mijlocie 2 càjei usturd, 

1 lingurà me de rodi; sos alb din oO g unt, 51/ g fama, 1/4 l lapte, d oua, 

Vinewfe «Tt'e in jumàtate pe lungime, se sàreazà peste miez fi se lasa 
1 ora sa se scurgà zeama amarà. Se spalà bine cu apa si se storc in pumn 
«ra sa se striveascà. Se scobefte miezul cu li„gurifa làsìnd 1 cm pe l.ngà 
coaià Ceapa tocatà màrunt se càleste 1 minut in 3 linguri untdelemn, 
api se pu- miezul de vinate si se '-à ia foc mie acoperite 10 mmute 

ca sà se ìnmoaie farà apà. Se amestcca din cind in cind, 

prindà de crati^à. „ „ r 

Pentru sos alb se infierbintà untai cu fàinà 2 minute ara sa se cotloreze 
se stinge cu laptele fierbinte , adàugat in dona rindun. Se jmBtai bi e 
de ficcare datà pinà se dcsfac toate cocoloasele. Se m apoi de pe foe, se 
omestecà cu miezul càlit de vinete, usturoiul tocat, marar o hngura sue 
r r Òs!i «Mbenusurile. Se amesteek bine totul fi se potnvefte de sare 
Se adaugà albufurile batate spumà tare fi se amestcca a?or J"”®* ^ 
de vinete se afazà una lingà alta in crat.ta unsa cu bucata 

cu desehizàtura in sus. Se ìmparte umplu ura m f^ - Se sòrvesc 
se dau la capterai bine incins 20 minute sa se rumeneasca. Se servesc 

fierbinti simple sau cu sos de rofii sau marar. 

n Miezul de vinete, càlit cu ceapa ca mai sus, se amestecà cu SO g fram 
”ià muiatà in apà fi bine stoarsà, pàtrunjel, marar tocat, 100 g 
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brinza telemea, 2 gàlbenufuri si albusurile bfitute spuma tare Se umplu 
iumàtatile de vinete asezate in cratita ansa cu untdelemn, se dau la cup¬ 
tor fi se servesc la fel ca in rei età precedentà. 

IH. Miezul de vinete càlit cu ceapa in untdelemn, se amestecà cu 4 hn- 
guri orez fiert ca pentru garnitura de orez, 100 g telemea, 2-3 lmgun 
me de rofii, 1 ou crud, màrar fi pfitrunjel. Se potnvejte de sare ,i^se umplu 
vinetele ; se eoe la cuptor fi se servesc la fel ca resetele precedente. 

IV. 300 g brinza de vaca se amestecà cu 100 g franzela sau 3 lingun 
orez fiert! 150 g smintìnà fi un ou crud. Se pune putina sare si se umplu 
iumàtatile de vinete; se dau la cuptor sfi se rumeneasca fi se servesc 
fierbinti cu sos de màrar sau de rosu; sint bune si sirnple. 

La fel se pot umplea dovleceii. In cratita se poate pune fi pu^ina apa 
cit fierb fi o rosie felli. Sosul sa fie foarte scàzut. 

Sarmale cu orez 

Se fac din varzà aera sau dulce , cu foi subtiri ( c i r ™ ^ 

1 di untdelemn, 1 1\2 di sue de rofii, 1 morcov (200 g), 1 felina (11 g) 
(facuitati? 100 g ciuperci), 1 foaie de dafin, 10 boabe piper, marar, ani >ru. 
Ceapa tocatà màrunt se calefte in untdelemn cu orezul, 2 minute, farà sa se 
rumeneasca; se pune apoi zarzavatul ras prm ràzàtoarea cu gaun man, 
se mai amestecà 1 minut fi se stinge cu bulionul; se lasa sa fiarba impreuna 
pìnà scade licliidul. Se ia de pe foc fi se adaugà sarea necesara un virf 
de cutit piper, màrar tocat. Cu aceastà compozitie se umplu folle de 
varzà ca la sarmalele cu carne (vezi reteta). Varza ramasa se tate ca 
fideaua, o parte se pune la fundul cratitei, peste ea se asaza sarma e e 
si deasupra se pune restul de varzà. Se adaugà apa cit sa le cupnn 1 a, 
o foaie de dafin, boabe de piper fi o lingurità pasta de rosu pentru culoare 
Se pot pune fi 2 ardei tàiati ca fideaua, 2-3 rosu felli fi 3-a lingue 
untdelemn. Se lasà sà fiarbà la foc mie pinà este fiarta varza s, orezul 
din sarmale. Dacà este nevoie se mai poate acri cu zeama de kmittsau 
putin borf, in cazul cind sarmalele au fost fàcute cu varza dulce. Se pot 
servi calde sau reci. 

Ghiveci farà carne 

Se face la fel ca ghiveoiul cu carne din tot felul de zarzavat adàugat 
fn ordinea timpului de fierbere, numai farà carne (vezi reteta). 



Sosurile se adaugà la preparate de carne, legume, ciuper 

indiceste nu prin faptul cà contin fàma, pentru ca fama exista in atitea 

alfe meparatl pe cale le consumàm, ci prin modul in care se pregatesc. 

\ pràii ceapa in mod corect nu este daunàtor, atita timp cit temperatura 
ia care se prajeste rùmine joasà, adicà alila timp cit mar are apa proprie. 
Este daunàtor a o pràji cu gràsime si fàinà pinà la rumemre ; 
cìnd temperatura se ridicà pìnà la fumegare, se transforma m pro- 
dusi dàunàtori sànàtàtii. Aceste gràsimi supraincalzi te consumate zi de 
zi la sosuri sau alte pràjeli, lasà urme asupra mucoasci stoniacului, prò 
duld irilatri la toafe organale interne. De aceea, 

de practici la sosuri, ouù pràjite sau alte preparate. Consumate ma rar, 

nu se observà, Insù abuzul lor, ca once exces, nu ramine fara urman. 
Grùsimile intrebuintate la pràjeli de «sementa 

cind sint intrebuintate de mai multe or. Cind prm ardere dot.n de culoa 
maronie, sub nici un motiv nn mai trcliu.e intrebuintate in alimentale. 

Prin gràsime se intelege, untul, margarina, untdelemnul, untura de poro 
sau de la alte animale. Sosurile In generai se leaga ou faina Grauimioa 
relè de amidon din fàinà in prezenta unni l.ch.d herbmte s * ^ ’ 
nlesnesc si ingroasà lichidul. Cind sint prea apropiate .mele de aitele se 
Hnesc si nu se mai pot dezlipi, formeazà grunji. Ca sa nu se mtimple 
accst lùcru, trebuie sa se disperseze adicà sa se desparta umJe de aitele 
inainte. Acest lucru se face dacà se inmoaie fama cu un lichid rece s 
se pune gràsime in ea, inainte de a se pune lichidul ?‘erb.nt^ De ace 
intotdeauna se recomandà sà se imnoaie faina sau, amidonul cu apa ^ 
sau dacà faina se pràjeste farà gràsime la sosuri, dupa ce se ia P 
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se pune intii gràsimea si apoi lichidul ficrbinte. Proporla aproxima- 
tivà de faina fa^a de lichid este urmàtoarea: 

— pentru budinci: 100 g faina, 100 g gràsime, 1/2 1 lichid (lapte); 
pentru ciulama: 25—30 g faina, 50 g unt, 1/2 1 lichid; 

— pentru mìncàruri: 15—20 g faina (1 lingula cu virf), 1/2 1 lichid, 30 g 
gràsime; 

pentru supe, ciorbe cu rìntas: 20 g faina la 2 1 lichid, 2 — 3 linguri 
untdelemn. Sigur cà nu se poate màsura ìntotdeauna cantitatea de lichid 
pe care o contine mincarea sau ciorba, dar ochiul se formeazà §i se poate 
aprecia aproximativ. Este mai bine sa se adauge mai pu^inà faina §i se 
mai pune o data de cit sa fie sosul prea gros sau prea mult. Numai dupà 
ce fierbe cu faina se va sti care este consistenza, deoarece faina se umfla 
numai dupà ce fierbe. 

Sosul alb 

Este sosul cel mai frecvent intilnit in preparate, consistenza lui variind 
dupà felul mìncàrii. 

Faina si untul indicate in retetà se infierbintà 2 minute, farà sa se rume- 
neascà, la foc mie, apoi se stinge cu laptele indicat fierbinte, adàugat 
in 2—3 rinduri si amestccìnd de fiecare data pina se desfac toate cocoloa- 
$ele formate, numai pe urmà se pune din nou lapte. Numai in acest fel 
va rezulta un sos alifios, farà cocoloase. La sosurile albe se mai poate 
adàuga cind sint gata, trase la o parte, gàlbenus de ou frecat cu o lingurà 
de apà rece, màrar, pàtrunjel, tarhon, piper, zeamà de làmìie, vin, ciuperci 
etc. dupà reZetà. 

Sosul romànesc 

Pentru prepararea acestui sos dupà o practicà veche, se pràjeste fàina §1 
ceapa in gràsime pìnà devine rumena si apoi se stinge cu apà sau supà. 
Acest sos este foarte ràspindit in unele regiuni ale Zàrii si mai ales la sate. 
Prin pràjirea fàinii in gràsime pìnà la rumenire, temperatura gràsimii se 
ridicà pina la fumegare, miroase a ars, punct in care gràsimea isi schimba 
compozizia chimicà si se transformà in acroleinà, substanZà iritantà §i 
dSunàtoare sànàtàzii, de aceea este contrarndicat in toate regimurile 
alimentare. Se recomandà alta metodà inofensivà, pentru a nu priva de 
gustul sosului pe cei care-I savureazà. CantitàZi: 1 lingurità cu virf faina 
(20 g), 1 linguripà cu virf ceapa rasa prin ràzàtoarea cu gàuri mici, 2—3 
linguri untdelemn , 1/4 l sue de rosii sau 1 lingurà pasta de ro$ii , lj4 l supà 
sau apà. 
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Fàina se pràjeste in cratHà fàrà gràsime (metodà ce se practicà §i pentru 
copii mici), amestecind mereu pinà se rumeneste m maron-deschis. Se 
trage apoi la o parte, se pune ceapa si gràsimea si se amestecà 1 minut 
pentru ca ceapa numai la caldura cratitei sà-si dezvolte aroma; se stinge 
apoi cu bulionul si supa de la mincarea pentru care se pregàte§te. Se 
toarnà peste mìncare si se lasà sa fiarbà ca sà se lege. Se dà gustul 
dupà reZeta respectivà. Practic, pentru a simpìifica munca, dacà o mincare 
are deja ceapà pentru gust, se va freca fàina nepràjità eu bulionul rece si 
a$a se va adàuga, mai ales cind este vorba de cantitàZi mici. 

Sos de rosii 

O lingurà cu virf (20 g) fàinà se freacà cu 1/4 1 sue de rosii si se mai 
pune circa 1/4 1 supà de zarzavat sau apa. Se lasà sà fiarbà. Se pune 2 3 

linguri untdelemn sau o lingurità cu virf unt sà fiarbà in sos. Se potri- 
veste de sare. Pentru aromà se pune o ceapà micà intreagà si o frunzà 
declina, care se vor scoate cind este gata sosul. Cine doreste poate pune 
puz'in zahàr. Se serveste la carne rasoi de orice fel. 

Sos de hrean 

I. Pentru 2 linguri cu virf hrean ras prin ràzàtoarea cu gàuri mici se pune 
2—3 linguri supà de carne fierbinte, sau apà ficrbinte, putinà sare si zeamà 
de làmìie sau oZet dupà gust. Se serveste cu crenvursti fiei'Zi, cirnaZi fierti 
sau friptù, carne rasoi, suncà. 

II. Peste hreanul ras se pun 2 linguri smìntìnà, puZinà sare, zeamà de 
làmiie dupà gust. 


Sos de ceapà 

1 ceapà mare, 4—5 linguri untdelemn, 1 lingurità ; cu virf fàinà (20 g), 
boia sau pastà de ardei, 100 g smìntìnà, zeamà de làmiie, cme doreste 1 virf 
de cutit piper, màrar, pàtrunjel, sare. 

Ceapa tocatà màrunt sau rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici se càle^te 
in untdelemn 2 minute, fàrà sà se rumencascà, numai pìnà ìi scade apa 
proprie, ca sà-§i dezvolte aroma. Se pune un virf de cutit boia sau 1/2 
linguritA pastà de ardei §i imediat se stinge cu 1/4 1 apà. Se lasà sà fiarba 
cani 1/4 de orà ca sà se inmoaie ceapa, apoi se adaugà fàina frecata cu 
smintìna §i incà 1/4 1 apà sau supà de zarzavat. Se fierbe pina se leaga 
sosul, care trebuie sà fie ca o smìntìnà subZire; dacà este necesar se mai 
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subtiazà cu supà. Se potriveste de sarc si se acreste dupà gust cu zcamà de 
làmiie. Se poate servi cu marar sau pàtrunjel tocat pe lingà carne rasoi, 
chiftele, sau cu diferite budinci de zarzavat. 

So» de mustar 

» 

La sosul de ceapa se pune in smintìnà o lingurità mustar cu care se freacà 
si apoi se diluiazà cu supà sau cu apà. Se serveste cu carne rasoi, sau se 
pune la snitele de porc, vitel, pràjite inàbusit. Se dreg cu sosul $i se 
servesc cu garniturà de orez, ìnacaroane, cartofi. 

Sos de tarhon, murar 

Se face ca sosul de ceapa, dar ninnai cu o lingurita ceapa rasa fin prin 
ràzàtoarea cu gàuri mici si calila 1 minut in 4—5 linguri untdclcmn. Se 
stinge cu faina frecatà cu 1/2 1 supà de zarzavat sau de carne, si 100 g 
smintìnà. Se fierbe pinà se leagà, ca sa fie ca o smintìnà subtire. Se potri¬ 
veste de sare si se acreste cu zeamà de lumiie dupà gust. Pentru aroma 
se adaugà tarhon sau marar tocat. Se serveste cu orice carne rasoi, sau 
cu diferite budinci de carne sau legume. 

Sos de castraveti 

9 

2—3 castraveti acri in saramurà (nu otet), 1 ceapa rnijlocie, 4—5 linguri 
untdelemn, boia, 1 lingurà bulion, marar, 1 lingurita cu virf fàinà. 

Ceapa se toacà màrunt si se coleste in untdelemn 1 minut, apoi se pune 
un virf de cutit boia sau pasta de ardei pentru culoaresi se stinge imcdiat 
cu 1/2 1 apà. Se pun castravetii curatati de coajà {care este tare) si tàiati 
in betisoare. Se lasà sà fiarbà la foc mie cam 1 ora. Se pune fàina frecatà 
cu bulionul §i 2 linguri de apà rece si se lasà sà dea citeva clocote. Se potri¬ 
veste de sare si dacà este prea acru se adaugà putin zahàr. Se pune màrar 
sau pàtrunjel tocat. Cine doreste poate pune si smintìnà lamasà. Se serveste 
cu carne de vacà, porc, friptà inàbusit sau cu rasoi de vacà, pasàre, 
cu chiftele, snitele, carne afumalà etc. 

Sos de macris 

150—200 g frunze de màcris, 1 lingurita ceapa rasa fin, boia, 3—4 linguri 
untdelemn, 1 lingurita cu virf fàinà, pàtrunjel, tarhon. 

Se rup coditele de la frunzele de màcri^ §i se spalà in 2—3 ape. Se scot 
din apà; nu se scurge apa de pe eie, ca sà nu retina nisipul. Frunzele 
spàlate se taie ca fideaua mai mare. Ceapa se càleste 1 minut in untdelemn, 
se pune un virf de lingurità boia sau pastà de ardei §i imediat màcrisul. 
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Se amestecà pinà scade màcrisul, apoi se stinge eu apà $i se lasà sà 
fiarbà 20 minute. Se drege cu fàina frecatà cu smintìnà $i 2—3 linguri 
de apà rece. Se potriveste de sare. Dacà este prea acru se pune 1/2 lingu¬ 
rità de zahàr. 

Pentru aromà se adaugà frunze de pàtrunjel sau tarhon. Se servente cu 
orice carne rasoi, chiftele, rulade sau budinci de carne. 

Pireu de spanac 

1)2 kg spanac, 1 lingurità cu virf fàinà, 3—4 linguri untdelemn sau unt 
(30 g), 3—4 càtei usturoi, 1)4 l lapte, sare. 

Spanacul se spalà bine in apà multa inainte de a se rupe frunzele. Cu 
capa binile intregi se spalà mai usor si mai repede, deoarece nu se lipesc 
frunzele intre eie. Cind este spàlat bine se rup frunzele fàrà codice si se 
opàrcste de la 5 la 20 minute, dupà cum vrem sà-^i piardà din sàruri, 
in care este foarte bogat si nu sìnt suportate de toatà lumea. Se scurge 
de apà si se trece prin inasina de tocat. Se poate trece §i crud prin masina 
de tocat carne, pentru a se mentine toate sàrurile. Intr-o cratità se pune 
faina cu untdelemnul, se infierbintà 2 minute fàrà sà se rumeneascà, 
apoi se pune usturoiul tocat si imediat pireul de spanac; se subtiazà 
cu lapte si se potriveste de sare. Se lasà sà mai dea citeva clocote sà se 
lege sosai, care trebuie sà aibà consistenza unei sminimi groase. Dacà spa¬ 
nacul re dà crud prin masinà, se pune la fel in fàina ìnfierbintatà cu unde- 
lemnul, dupà ce s a pus usturoiul. Se lasà sà fiarbà la foc mie pinà se fierbe 
putin spanacul (sà se inmoaie). Va Iòsa si el apà. Lapte se pune numai cìt 
este necesar ca sà fie destul de consistent. In loc de lapte se poate adàuga 
100 g smintìnà bàtutà cu 2 linguri apa rece, si dacà mai trebuie, apà sau 
lapte. Se serveste cu ochiuri, chiftele, fripturà ìnàbusità de porc, vi^el, 
miei, friganele, ruladà de carne. 

Pirtu de urzici 

1)4 kg urzici, 1 lingurità cu virf fàinà , 3 linguri untdelemn, 3—4 càtei de 
usturoi, 1)4 l lapte, 100 g smintìnà, sare. 

Urzicile tinere de primàvarà, numai partea din spre virf (3—4 cm) se 
curata de iarba uscatà, se spalà intr-un lighean in apà multà, agitind cu 
o lingurà de lemn ca sà se curete bine. Se scot apoi din apà, nu se seurge 
apa de pe eie, in acest caz frunzele ar retine toate impuntatile. Se spalà 
in 3—4 ape, apoi se opàresc 5—20 minute in apà clocotità. Se trec apoi 
prin masina de tocat §i se pregàtesc in continuare ca spanacul. In loc de 
lapte se poate pune zeama in care au fieri si se drege cu smintìnà frecatà 
cu o lingurà de apà rece. Se servese la fel ca spanacul. La pireul de urzici 
se poate adàuga hrean ras, presàrat deasupra cind se serveste. 
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Sos de mere 

1/4 kg mere (2—3 bue.), 100 g smintinà, 1 lingurità rasa faina (10 g), 
25 g unt proaspàt, sare, putin zahàr, pàtrunjel locat. 

Merele se curala de coajà, se taie felii subtiri sau se rad pria razàtoare cu 
gàuri mari $i se fieri) in 1/41 supa de carne sau apà, circa 10 minute. Smin- 
tina se freacà cu faina ^i o lingula de apa reco si se toarnà peste rncrelc 
fierte. Se adaugà putinà sare o lingurità de zahàr ca sa se potriveascà 
gustul. Se pune untul deasupra si pàtrunjel toeat si se lasà sa mai dea un 
clocot. Se servestc cu carne rasoi de vaca, pasàre si pireu de carlofi. 

La fel se prepara si sosul de visine. 

Sos de gutui 

1 gutuie (1/4 kg), 1 lingurita rasa faina (10 g), 2 linguri untdelemn, 1 Un - 
gurità unt netopit, pàtrunjel, sare, 1 lingurà zahàr los. 

Gutuia se curala de coaja, se rade prin ràzàtoarea cu gàuri mari si se 
fierbe in 1/4 1 supa de carne sau apa, circa 15 minute. Faina si zahàrul se 
amestecà intr-o tigaie pe foc, pina so caramelizeazà in maron dcschis; se 
trage la o parte, se pune untdelemnul si apoi se stinge cu zeama de la 
gutui. Se lasa sa fiarbà pìnà se desfac bine toti grunjii de zahàr formati, 
amestecind mereu sosul. Se potriveste gustul cu pupilla sare si zahàr ^i se 
toarnà peste gutui. Se pune pàtrunjel tocat si bucatele de unt proaspàt. 
Se serveste cu carne rasoi, fripturà inabusità, fripturà de poro la tavà, 
vi^el, pasare, frigànele. Cine doreste poate servi si smintinà la masà. 

Sos de màcese 

1 lingurà cu virf marmeladà de màcese, 1 lingurità rasà fàinà, 1 lingurità 
unt proaspàt, 1 lingurà vili, putinà sarc, 1/4 l supà de carne. 

Marmelada se freacà cu faina, se subtiazà cu supa de carne si vinul. Se 
lasa sa dea un clocot. Se potriveste gustul cu putinà sare, zeama de la¬ 
nute pujin zahàr. Se servente cu carne rasoi sau fripturà de pasàre. 

Sos de làmiie sau portocalà 

1/2 làmiie sau portocalà, 1 lingurità cu vtrf fàinà, 1 lingurifà cu vtrf unt 
(25 g), 1/2 l supà de carne, 1 lingurità ceapà rasà fin, 100 g smintinà. 
Fàinà §>i untul se infierbintà 2 minute fàrà sa se rumeneascà, se trage la 
o parte §i se pune ceapa rasà fin, se amestecà 1 minut ca sà se dezvolte 
aroma la càldura cratiteì, se stinge cu supa de carne, amestecind sà nu se 
facà cocoloase. Se rade putinà coaja de làmiie sau portocalà si se lasàsà 
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dea un clocot ca sà se lege sosul. Se trage la o parte ji se potriveste 
gustul cu putinà sare si zeama de làmiie sau portocalà. Smintinà se freacà 
cu o lingurà de apà rece si se pune in sosul fierbinte. Nu se mai fierbe. 
Se servente cu rasoi de pasàre sau fripturà de orice pasàre. 

Sos olandez 

4 gàlbenusuri, 100 g unt, 1 di apà, putinà sare, 1 lingurà zeama de làmiie. 
Gàlbenusurile, apa si untul se pun intr-un castron si se bat cu telul sau 
se amestecà cu o lingurà de lemn pe un vas cu apà clocotità 8—10 minute 
pina se leagà ca o smintinà subtire. Se iau apoi de pe foc, se potriveste so¬ 
sul cu sare si zeamà de làmiie dupà gust. Se poate pune dupà ce se ia de pe 
foc si 100 g friscà bàtutà spumà fàrà zahàr. Se serveste cu carne rasoi de 
pasàre sau peste cald. 

Sos de unt 

50 g unt, 1 di apà, 1 lingurà zeamà de làmiie, 1 virf de lingurifà sare. 

Se bat bine pe un vas cu apà clocotità cu furculffa, ca sà se emulsioneze 
untul in lichid. Cind se ia de pe foc se pune pàtrunjel tocat si se servente 
cu rasoi de pasàre sau peste cald. 

Sosuri reci 

Sosurile cele mai des intrebuintate si care stau la baza altor sosuri sint: 
sosul tartar, sosul grecesc §i mujdeiui de usturoi. 

Sosul tarlar: 1/4 kg maionezà {vezi maioneza) se subtiazà cu 2—3 linguri apa 
si 100 g smintinà, se adaugà mustar, zeama de làmiie si sare dupà gust. 
Se servente la ouà umplute si cu orice legume fierte, strecurate si servite 
reci. 

Sosul grecesc: o lingurità cu virf mustar se freacà cu furcuìita si se adaugà 
treptat cìte putin untdelemn (1/2 di), 2—3 linguri apà si zeamà de làmiie 
dupà gust. Se potrivefte de sare. Se servestc la fel. 

Mujdei de usturoi: 4—5 cà^ei de usturoi se presarà cu o lingurità rasà 
sare, se zdrobese cu un ciocan de lemn sau cu dosul unei linguri de lemn. 
Se toarnà peste ei 4—8 linguri apà fierbinte sau supà in care a fiert leguma, 
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Jinguri untdelemn si zearnà de làmiie. Se pune peste legumele 
fierte, strecurate si asezate in salatierà. Se servesc ca aperitiv. Cu muj- 
deiul se aromeazà fripturile §i salatele pentru fripturi. 

Sos tarlar farà untdelemn: un galbenuf fiert se zdrobe^te bine cu furcu- 
lita, se amestecà cu un gàlbenus crud si apoi cu 150—200 g smintina. Se 
pune mustar ji zeamà de làmiie dopa gust. Se intrebuinteazà la salata de 
legume fierte. 



Salatele se prepara din legume care sint foarte bogatc in saruri minerale 
si vitamine, de care organisinul are nevoie pentru a-si inlocui pierderile 
zilnice. Nu trebuie sa lipseascà de la nici o masà o lcgumà cruda, fie oricit 
de siinplu prezentatà, chiar si numai spalata sau cu putin untdelemn, 
sare si zeamà de làmiie. lama se poate imbunàtàti gustul muràturilor 
(mai ales cind dcvin prea acre) adàugind putin morcov crud, dulce, ras 
prin ràzàtoarca cu gàurimici, usturoi tocat, ceapà rasa si putin untdelemn, 
care le dà un gust foarte plàcut. Combinatii se pot face multe cu: felina 
cruda, ridiciii, varzà acrà sau dulce, pàtrunjel, sfcclà si chiar cu mere. La 
toate se adaugà untdclem. Aceste salate se fac numai in cantitate cit sa 
se consume o singurà datà, numai asa isi vor pàstra vitaminele si gustul. 

Salata verde (làptuca) 

Salata verde este cea mai ràspindità leguinà si se consumà primàvara de 
timpuriu, pino vara cind apar din belsug alte legume care-i iau locul. Se 
prezintà sub forniti de càpàtini. Trebuie spàlatà foarte bine la un curent 
de apà, indepàrtìnd fiecare lrunzà pentru a fi controlatà bine, deoarece 
atrage multe insecte, melci. Salata se poate spàla intr-un lighean cu multà 
apà tinìnd fiecare capatina cu frunzele in jos; se ràsfirà si se agita bine. 
Se spala in 4—5 ape. Spàlatà se taie in sferturi §i se asazà cu frunzele in 
sus in salatierà pentru a fi mai aspeetuoasà sau se taie ca fideaua mai 
lata. Sosurile, oricare ar fi, se toarnà peste salatà numai in momentul 
servirii, deoarece sarea si untdeìemnul o ìnmoaie si nu mai are aspect 
si nici gust plàcut. Peste 2 càpàtini mari de salatà verde asezatà in sala¬ 
tierà se poate pune: 
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I* 1 lingurifà zahàr, 1 lingurà zeamà de làmiie sau ofet fi 1 lingurità rasà 
sare. Toate se topesc in 2 linguri apà fi se toarnà peste salata. 

II. 2 linguri untdelemn , 1 lingurà zeamà. de làmiie sau otet, 1 lingurità rasà 
sare , 1 lingurà apà. Se stropeste bine salata. 

III. Sos grecesc: 1 lingurità mustar frecat cu 1 lingurà zeamà de làmiie, se 
adaugà treptat 4—5 linguri untdelemn fi 2 linguri apà. 

IV. 200 g smintinà frecatà cu 1 lingurà zeamà de làmiie, sare , piper. 

V. 2 ouà fierte tari tàiate felli fi peste toate sos grecesc. 

VI. Mujdei de usturoi sau sos tarlar din maionezà (vezi sosuri reci) 

VII. Salata verde tàialà ca fideaua , ceapà verde fi usturoi verde tàiate clt 
mai màrunt cu coade cu tot, 2 ouà fierte tari tàiate felii fi peste toate sos gre¬ 
cesc fi màrar tocat. 

Salata de andive 

Àndivele sint un soi de salata mai pu^in ràspìndità, cu frunzele mai lungi 
fi mai càrnoase, de culoare alb-gàlbuie. Frunzele verzi sint amare. Se 
spala fi se prepara ca si salata verde, insa se taie in felii pe lungime. Se 
mai pot fierbe si asezona cu unni din sosurile reci, dupà ce a fost bine 
strecuratà de apà fi asezatà in saiatierà (vezi sosuri reci). 

Salata de castraveti verzi 

I. 1/2 kg castraveti verzi , zeamà de làmiie , 2 — 3 linguri untdelemn , ceapa. 
Castravetii se curata de coajà, se gusta dacà nu sint amari si se taie fe- 
Jii sub^iri. Dacà au seminte mari, se indepàrteazà, deoarece sint indigeste. 
Se 8àreazà putin cu o lingurità rasa de sare. Se lasà sa stea 1/2 ora ca sa 
se scurgà apa proprie (contin foarte multa apà). Se scurg de aceastà apà, 
se pune zeama de làmiie, untdelemnul, ceapa rasà fin pentru gust sau tà- 
iatà felii subtiri, màrar tocat. Dacà se consumà imediat nu lasà apà. 
Se pune imediat sare, otet sau zeamà de làmiie fi untdelemn, cine 
dòreste. 

IH. La salata de castraveti sepoate adàuga, ardei, ceapà, rosii toate tàiate 
felii, sare, zeamà de làmiie. untdelemn. Se consumà imediat. 
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Salata de rosii 

Rosii tari si proaspete se taie sferturi mici, ceapa se taie felii sub^iri fi 
in momentul servirii se stropese cu untdelemn amestecat cu pu^inà sare 
si citeva picàturi zeamà de làmiie, dupà gust. Untdelemnul fi sarea in- 
moaie rosiile, dacà stau. Se poate adàuga ardei gras fi castravete tàia^i 
felii subtiri. 

Salata de ardei copti 

Se aleg ardei grasi cit mai drepti, ca sa se poatà coace uniform, fi cit mai 
càrnofi. Se spala fi se fterg de apà. Se eoe pe plità la toc mai tare ca sà se 
pirleascà repede coaja, farà sà se inmoaie prea tare. Se pun apoi imediat 
intr-o crati^à acoperi^i si presàrati fiecare cu pu^inà sare. Se lasà afa 
1/2 ora. Sarea va umezi coaja, care se va desprinde cu ufurintà. Se curà^à 
coaja, desprinsà ufor cu un cutit inoxidabil, farà sà se spole cu apà, care 
le-ar spala sucul propriu de la suprafatà fi ardeii n-ar mai avea gust de 
copt. Se asazà apoi in saiatierà cu cozile in sus. Se toarnà peste ei untde¬ 
lemn amestecat cu zeamà de làmiie; fiecare ardei se inmoaie bine prin acest 
sos. La codite se infàsoarà manfete de hirtie subtire, crestata màrunt la 
o margine, ca pentru bomboane. Sint aspectuofi fi este practic, cà nu se 
murdàrefte mina la servire. 

Salata de praz crud 

Bulbul alb se taie felii cit se poate de subtiri, se sàreazà pu^in, se lasfi 
1/2 orà sà se inmoaie putin, apoi se toarnà zeamà de làmiie fi untdelemn 
dupà gust. 

Salata de ciuperci 

I. 1/2 kg ciuperci bine spàlate, tàiate felii mai mari, se fierb 20 minute In 
apà clocotità, se scurg fi se pune peste eie sos grecesc din 4—5 linguri unt¬ 
delemn, zeama de la 1/2 làmiie fi o lingurità rasà de sare finà. Apà nu se 
mai pune, deoarece eie retin destulà apà (apa in care au fiert se intrebuin- 
teazà la sosuri). Se presarà pàtrunjel tocat. 

II. Se pune peste eie sos tartar, sos tartar fàrà ulei, sos olandez sau muj¬ 
dei (vezi sosuri reci). 

IH. Ciupercile spàlate, tàiate felii se inàbusà in 1/2 di untdelemn cu o 
ceapà mijlocie, tàiatà felii subtiri, o foaie de dafin, un viri de cufit piper, 
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1/2 linguista sare, circa 20 minute pina scade apa ce o lasà fi sint fierle. 
Se pune o lingurà de vin, zeamà de làmiie dupà gust si pàtrunjel verde 
tocat. Se potrivesc de sare. Se serveste la fripturi reci. 

Salata asortatà 

1(2 kg rosii tàiate felii, 3 ouà fierte tari tàiate sferturi mici , 3 ardei grafi 
tàiafi felii rotunde, 100 g màsline. 

Se asazà cit mai decorativ pe salarierà. Peste toate se stropeste cu sos gre- 
cesc fàcut din o lingurità cu virf mustar, 1/2 di untdelemn, zeama de la 
1/2 làmiie, o lingurità rasa sare fi 1—2 linguri apà. Mustarul se freacà cu 
zeama de làmiie si putinà sare; se adaugà cite putin untdelemn si cite 
putinà apà, cu acest sos se stropeste salata. 

Salata de telinà 

9 

1 telinà mijlocie, 1 cartof , 1 morcov , tonte fierte in supa de carne. 

Se taie in forma de bastonale cu cutitul riglat, se asazà in salatiera si se 
toarnà peste eie mujdei de usturoi sau sos grccesc. Se servesc cu carne 
rasoi de pasare, peste, sau ca feluì in Mi. 

II. 'felina tàiatà in forma de chibrituri cit mai subtiri, se sàreazà putin si 
se stropeste cu zcarrià de làmiie. Se lasà asa 1—2 ore sà se inmoaie. Se 
amestecà apoi cu 2 mere curàtate de coajà si tàiate cuburi. Se toarnà 
peste eie 200 g smintìnà groasà. Se serveste ca garniturà la fripturi de 
pasare sau ca felul iiitìi. 

HI. Se pot amesteca mai multe fcluri de legume fierte, tàiate cuburi sau 
in forma de bastonale, care se leagà cu maionezà si smintìnà farà untde¬ 
lemn sau cu untdelemn (vezi sosuri reei), sau cu sos olandez dacà vrem 
sà le servim calde ca garniturà la fripturi, sau carne rasoi. Sosul olandez 
este tot ca o maionezà, ccva mai sub tire, foarte gustos. 

Salata de mere ' 

Merele curàtate si tàiate cu cutitul riglat in bastonale, se asazà in salati- 
era. Se stropesc bine cu un sos fierbinte fàcut din apà, zahar, vin dupà 
gust. Se serveste rece cu fripturi reci de pasare, vitel. 

Salata de portoeoale 

1(2 kg portocale, 1/2 kg mere, 1 di vin, 1 lingurà rom, 2 linguri zahar. 
Merele fi portocalele, curàtate de coajà se taie felii, se aranjeazà frumos 
In salatiera si se stropesc bine cu vinul, in care s-a dizolvat zahàrul; se 
aromeazà cu romul. Se serveste la fripturà de curcan. 


Salata de fasole 

200 g fasole boabe se inmoaie de seara cu apà rece, se spalà apoi in 2—3 
ape reci fi se pune la fiert tot cu apà rece, cit sà intrcaeà fasolea cu 3—4 
cm. Apa trebuie sà scadà mai mult de jumàtate cind este fiartà, sau se 
scurge. De obicei, salata este bine sà se prepare cind se fierbe fasolea pen- 
tru ciorbà sau mincare. Se ia de o parte cit este nevoie pentru o salatà. 
O ceapà mare de apà se taie felii subtiri, se adaugà sare, piper, zeama de 
làmiie dupà gust fi 5—6 linguri untdelemn. In acest sos se pune fasolea 
fiartà, fierbinte, ca sà-1 absoarbà mai bine. Se serveste cu fripturà de 
porc, berbec, chiftele, rulade de carne, cimati fripti etc. 

Salata de cartofi 

Din cartofii fierji in coajà se pot face multe combinaci de salate. Impor- 
tant este sà se cure^e cartofii fierbinti, irnediat ce s-a scurs apa de pe ei 
fi sà se stropeascà cu sosul din untdelemn, sare, zeamà de làmiie fi 1—2 
linguri apà, pentru ca sosul sà-i pàtrundà si sà-i fràgezeascà, sà le dea gust 
bun. Dacà se ràcesc, nu mai absorb sosul. Celelalte legume sau zarzava- 
turi crude se adaugà nuinai la servire, pentru cà untdelemnul fi sarca le 
inmoaie. Cind se prepara cu maionezà, atunci nu se va pune untdelemn 
in sosul cu care se stropesc cit sint fierbinti, numai sare, zeamà de làmiie 
fi 1—2 linguri apà. Maioneza se pune numai cind cartofii sint reei, odatà 
cu legumele crude, in momentul cind se servesc la rriasà. 

I* 3—4 cartofi fier^i in coajà (circa 300 g) se curàtà fi se taie incà fier* 
bin^i in felii de 1 cm grosime. Se afazà in salatierà fi se stropesc cu un sos 
fàcut din o lingurà de apà, o lingurità rasa de sare finà, o lingurà zeamà 
de làmiie sau otet si 3 linguri untdelemn. O ceapà mai micà sau mai 
mare tàiatà felii subtiri se poate pune odatà cu cartofii. Alte legume se 
adaugà numai cind se servefle la masà: 2 ardei, 1 castravete, 2 rosii, 
toate tàiate felii. Sosul va da gust la toate sau dacà se simte nevoia se 
j mai stropesc si aceste legume cu pujin sos. 

II. La cartofii fierti fi stropiti cu sos se poate adàuga o ceapà tàiatà felii 
subjiri, 1—2 ouà fierte tari tàiate felii rotunde sau sferturi fi cind se ser¬ 
veste la masà o càpàtinà salatà verde tàiatà felii ca fideaua. Cind se pun 
©uà fierte gàlbenuful se poate freca cu o lingurità muftar, zeamà de là- 
J miie fi 3—4 linguri untdelemn; se subtiazà sosul cu 1—2 linguri apà fi 
se toarnà peste salatà cind se serveste, dupà ce s-a adaugat fi salata ver* 
de, Cu albuful se decoreazà. 
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III. Peste cartofii fierbinti taiati felli se pune mujdei de usturoi facut din 
3—4 càtei de usturoi presàrati cu o linguri tà rasa de sare f zdrobiji cu un 
ciocan de lemn, 2 linguri de apà, o lingurà zeamà de làmiie §i 3—4 linguri 
untdelemn. Se servesc simplu sau se poate adàuga o càpàfinà de salata 
verde §i marar tocat cind se servesc. 

IV. Cartofii fierji, curatati fierbinti se taie felii, se stropesc cu o lin¬ 
gurà de apà, o lingurà zeamà de Jàmìie in care s-a dizolvat 1/2 lingurità 
de sare. Cind sin t re ci, inainte de servire, se amestecà cu o ceapà mijlocie 
tàiatà felii subtiri, 150 g maionezà, muslar, zeamà de làmiie (vezi maio- 
neza) §i o lingurà de smintinà groasà, 

V. La salata de cartofi cu maionezà si ceapa se poate adàuga in momen¬ 
ti servirli o salata verde tàiatà ca fideaua. Cartofii se pot asocia cu te- 
bna, m orco vi fierji in supà, mazàre, dovlecei,toate fierte, cu rosii, ridichi, 
salata verde, ceapà fi usturoi verde, castravep, ardei, rnàrar. Se pot face 
difente combinagli cu ce se gàseste la indemìnà f servi cu oricare dintre 
sosunle reci. 

Salata de varzà aera 

Varza se spala dacà este prea aera sau prea sàratà, se stoarce bine, se 
aie ca taiteu, cit mai subtire. Se asazà in salatierà f se pune peste ea 
untdelemn si putina ceapa rasà fin pentru gust. Uleiul de seminte de do- 
vleac, n da un gust foarte bun. 

Salata de varzà aera càlità 

O hngurità ceapà tocatà màrunt se calere 1 minut in 3-4 linuuri unt- 
delcmn ca sa-?i dezvolte aromh; se adaugà apoi circa 1/2 kg varzà tàia- 
a fideluta ca m reteta precedentà. Varza se càleste ìnàbu ? it cu capac la 
fpc mie sau la cuptor, adàugìnd cite 2-3 lingue apà, pinà ce este bine 
fiarta si apa compiei scàzutà. Se servente cu fripturà deporcpasàre 
grasa (gisca, ra^a), berbec. Se pune putin piper màcinat sio foaie de dafin. 

Salata de varza alba càlità 

vL*/ crudi’ ì!iZ e T ,' m ‘ dde T,’ 112 làmtie ’ P i P er ’ 1 ce °P a mici. 

I T, . ’ d r Se tale ca fldeaua > ^ sSreazà putin si se J a8 S 1 ora 

a §1 lese apa. Ceapa tocata màrunt se cSlejte 1 minut in untdelemn apoi 
ee pune varza b,ne stoarsà 5 i se c&lejte la foe mio acoperità adàù^nd 
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cite putinà apa, pina se inmoaie bine, in circa 30 minute. Se pune un 
virf de cutit piper si rnàrar tocat. Se acreste dupa gust cu zeamà de là¬ 
miie. Se serveste cu fripturi grase. 

Salata de varzà alba cruda 

Varza tàiatà ca fideaua se sàreazà, se lasà sà se inmoaie si se stoarce bine 
in pumni. Se asazà in salatierà si se pune peste ea 3 linguri untdelemn 
amestccat cu o lingurà zeamà de làmiie, rnàrar tocat. Se serveste ca acri- 
turà fìnga orice fripturà sau mìncare de cartofi, fasole boabe, garnitura 
de orez. 

Salata de varzà rosie 

1/2 kg varzà roste, 1)2 làmiie , 3—4 linguri untdelemn, sare. 

Varza rosie se taie màrunt ca fideaua, se sàreazà putin si se pune in sa¬ 
latierà. Se adaugà untdclemnul si se amestecà. Se lasà sà se inmoaie, ca 
sà fie inai plàeutà la mineat. Varza rosie nu lasà apà si nu se stoarce. 

Saìatà de varzà rosie càlità 

Se face exact ca varza albà càlità, numai cà nu se stoarce. 

Salata de varzà rosie cu hrean 

Varza rosie tàiatà ca fideaua se sàreazà putin, se presala cu hrean ras 
(1 lingurà) si se acreste cu otet sau zeamà de làmiie. Accastà varzà se 
poate pàstra mai muli timp la frigider, deoarece hreanul o conservà. 
Dacà se adaugà apà, hrean si otet ca sà se simtà putin acru, se pune in 
borcan, se poate pàstra si farà frigider. 

Salata de sfeclà rosie 

1 kg sfeclà, 3—4 linguri untdelemn, lj2 làmiie sau otet, sare. 

Se aleg sfecle de màriine inijiocie si de culoare cit mai inchisà. Se asazà 
ìntr-o oalà si se toarnà apà fierbinte peste eie sà le acopere. Se fierb carri 
1 ora. Se pot coace si la cuptor. Se inccarcà cu furculita si dacà intra 
usor, sìnt, fierte. Se scurg de apa si cind sìnt reci se curàtà, se taie felii cu 
cutitul riglat sau se rad prin ràzàtoarea cu gàuri mari. Se asazà in sala¬ 
tierà si se adaugà untdelcmn, sare si zeamà de làmiie dupà gust. 
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12 — Cartea de bucate 
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Salata de sfeci a cu hrean » 

La salata pregatiti ca mai sus se pune o lingura de hrean ras. Aceasta sa¬ 
lata se poate conserva mai mult timp, daca se pune apa cit sa o cuprindà, 
acrita cu otet sa se simta putin gustul de acru, §i hreanul. Pentru gust 
mai placut, apa se fierbe cu o Ungarica de chimen si cind oste rece se stre- 
coara, se acreste si se pune peste sfocia. C.himenul se poate pune direct 
in borcan, dar este neplacut la mìncare. 
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Blatul simplu de tort, pandispanul (pain d’Espagne) cum i se mai spune 
se prepara astfel : se separa albusurile de gàlbenusuri. Albusurile se 
pun in cazanel smaltuit si gàlbenusurile se pàstreazà in coaja lor, pc un 
servet de bucàtàrie. Se bat albusurile spuma tare cu telul, apoi se adauga 
pentru fiecare albus cìte o lingura cu putin vìrf zahàr tos (25 g). Zahàrul 
se pune tot deodatà sau pc rind. 

Se bate in continuare pina se ìntàreste din nou albusul, sa nu. cada de pe 
tei. Dupa fclul cum este de bine bàtut albusul depinde reusita tortulun 
In albusul bàtut se pun gàlbenusurile toate deodatà si se mai bate de 
g__10 ori ca sa se amestcce bine. Se pune faina, cit e o lingura, cu putin 
virf (25 g) pentru fiecare ou. Fàina se pune toatà deodatà si se amestcca 
usor pe vcrticalà, printr-o miscare de ràsturnare de jos in sus. Dupà 8—10 
miscàri trebuie oprità amestecarca ca sà nu se piardà aerul din albus. 
Compozitia astfel prcparatà se asazà in forma unsà cu gràsime solidà 
(unt, margarina) si tape tata cu faina sau pesmet. Fàina sau pesmetul 
care nu s-a prins, se scuturà din tavà. Se poate tapcta forma numai cu o 
coala de hirtie alba, ca foaia de caiet, fàra sa se unga cu gràsime. In acest 
caz hirtia trebuie dezlipità imediat ce s-a copt aluatul, cit este cald, alt- 
fel se lipeste de preparat. Procedeul este indicat mai ales pentru blaturile 
care se servesc cu sodou sau se aranjcazà cu creme cu gelatina, pentru ca 
sà nu prindà miros de gràsime. Forma trebuie tapetatà inainte de a se 
ineepe prepararea blatului de tort, care se introduce imediat in cuptorul 
fierbinte, pentru ca aerul din albus sà se dilato si astfel sà creascà repede 
blatul. Focul trebuie fàcut la cuptor cu 1/2 ora inainte, ca sa fie caliFc^»-- 
torul peste tot. Dupà ce s-a introdus blatul, focul se reduce imediat 5 la 












potrivit, ca sa nu se arda. Usa cuptorului nu se descliide 15—20 minute 
la torturile mari si 10 minute la rulade, pina se prinde bine dupà ce a cres- 
cut, altfel se lasa. Se coace 30—40 minute la foc potrivit. Cind blatul 
este copt, se ìncearcà cu o scobitoare introdusà in mijlocul acestuia, dacà 
scobitoarea lese uscatà, inseainnà ca este copt. Se Iasà sa stea in forma 5 
minute ca sa se aseze, apoi se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul 
deasupra si se rastoarnà. Nu trebuie làsat in forma sa se ràceascà, ca se 
abureste. Se lasa in bucatàrie sa se ràceascà. Dacà se da la rece vaporii de 
apà se condenseazà repede si blatul devine cleios. 

Pentru tort de nuca, cacao, cafea, portocale ingredientele se adaugà dupà 
prescriptnle dm retetà. Din orice compozitie de tort se poate face si ru- 
iad i. Se pune cu o lingurà de faina mai putin, ca foaia sa fie mai elastica 
si sa se poatà rula, farà sa se rupà. Compozitia se pune in tavà dreptun- 
glnulara de 1 cm grosime. Tara se tapeteazà cu gràsime solida si faina 
sau cu hirtie. Se intmde umform cu ajutorul unui carton cu mkrginea 
dreapta dm celuloid. Acest cartoli nu trebuie sa lipseascà din nici o buca¬ 
tane, ca sa se poata lucra usor, repede si sa nu se risipeascà compozitiile 
sau cremele care trebuie adunate repede si in intregime. Rulada se intro¬ 
duce in cuptorul incàlzit bine, dar se coace la foc potrivit circa 15 minute. 
Cnid este coapta se rastoarnà pe un servet curat si se ruleazà imediat 
tara sa se strìnga in niini. Dacà a fost coaptà pe hirtie, se introduce lama 
unui cutit mire ruladà si hirtie si se desprinde imediat, apoi se ruleazà. 
oc lasa asa pina se ràceste, apoi se deruleazà si se umple cu cremà de unt 
fnsca sau cu manneladà. Se ruleazà din nou, se lasà sà stea citeva ore sà 
se Iragezeasca, apoi se orneazà deasupra sau se taie numai felii de 1 cm 
grosime si se serveste. 

Blatul de tort se taie in foi printr-o miscare de feràstrau, inaintc si ìna- 
pm, ca sa patrunda cutitul farà sa striveascà tortul fraged. Foile asezate 
pe platoul de servit se ìnsiropeazà cu siropul rece, dupà indicabile din re- 
Jeta, apoi se suprapun cu crema. Inainte de glasare cu serbet se unge 
oi u cu un strat foarte subtire de marmeladà finà sau cu un sirop foarte 
gros, ca sa astupe toate asperitàtile exterioare si glazura sa se prindà mai 
ne. Glazurile cele mai rapide se fac cu serbet din comert, care este foarte 
b n si ofent in toate culonle si gusturile. Pentru glazurà este indicat sà 
e intrebuinteze o cantitate mai mare de serbet decìt cea strict necesarà, 
se acopere toata suprafata dintr-o singurà turnare; orice adaos ul- 
tenor lasa urme. $erbetul care prisoseste se poate foiosi altàdatà, sau se 
pune in creme de tort, se glaseazà fursecuri. Pentru un tort mare se va 
incalzi continuai unui borcan intreg de 400 g ìmpreunà cu 50 g unt 
p oaspat. $erbetul se pune ìntr-o cràticioarà pe un vas cu apà caldi (nu 
cotita) ìmpreuna cu untul, ca sà se inmoaie incet in circa 1 orà Nu tre- 
buie sa se topeasca, numai sà devinà fluid ca o smintinà, destul de'subtire ca 
se intinda repede si sa acopere suprafata tortului cu un strat de 2—3 min. 


Dacà nu se subtiazà suficient sà curgà ca o smintinà, se pune 1—2 
linguri apà si se amestecà bine. Nu trebuie sà fie prea subtire ca sà aco¬ 
pere blatul uniform. Cind se toarnà deasupra se interrine imediat cu lama 
unui cutit cald, ca sà se orienteze serbetul sà curgà de jur imprejurul 
tortului. Platoul cu tortul se asazà pe o foaie de nailon, ca sà se poatà 
aduna serbetul care a curs. Dacà nu s-a folosit tot serbetul, se pune apà 
rece cam de un deget peste el, ca sà nu se zabariseaseà si sà se pietrifice pìnà 
la o nouà ìntrebuintare. La o nouà ìntrebuintare se ìnlàturà apa si ^er- 
betul ìsi va pàstra consistenza; nu se dizolvà in apà. Mai simplu, in loc 
de glazurà, se unge tortul aranjat pe platou, lateral si deasupra, cu ace- 
easi cremà ca umplutura. Se pàstreazà cam 1/4 din cremà in acest scop. 
Ca sà aibà aspect mai frumos, se baloteazà, adicà se imbracà cu nucà ma¬ 
cinata, sau nucà amestecatà cu pesrnet din biscuit! rasi prin ràzàtoarea 
cu gàuri mici. Aceasta se face aruncind nuca de jos in sus cu lama unui 
cutit lat (de masà), pìnà se acoperà toatà suprafata lateralà. Platoul se 
pune pe o foaie de nailon, ca sà se poatà aduna nuca care cade. Deasupra 
se orneazà in felul urmàtor: se fac semne in marginea tortului cu o sco¬ 
bitoare, ìmpàrtindu-se cercul in 4 sferturi, apoi fiecare sfert in 2 — 3 pàrti 
egale, deci in total 8 sau 12 pàrti egale. Cu scobitoarea se face o ghirlandà 
unind cìte douà puncte alàturate prin semicercuri sau triunghiuri ìndrep- 
tate spre mijlocul tortului. Aceastà ghirlandà se va balota cu nucà ca si 
marginea lateralà. Mai ràmìne o suprafatà mica de ornat. Se freacà spumà 
fàrà zahàr, 50 g unt, se coloreazà cu foarte putinà cacao si se pune ìntr-un 
cornet de hirtie tàiat la virf in formà de stea, la fel ca cel descris la maio- 
nezà. Se va face un cordon subtire in jurul ghirlandei, miscìnd vìrful cor- 
netului stìnga-dreapta, ca sà fie ondulat. La mijloc se face un decor dupà 
imaginalie din linii drepte subziri sau ondulate, tot cu cornetul. 

Toate cremele pentru torturi au la bazà o cremà universalà din gàlbenusuri 
sau ouà ìntregi, zahàr, lapte sau alt lichid, care se bate pe abur si cind este 
rece se adaugà la untul frecat spumà pentru a-i da un gust mai plàcut si 
a o face sà nu fie prea grasà. Crema fiartà se adaugà treptat la untul fre¬ 
cat spumà, ca sà nu se taie; se poate tàia ìnsà, cind untul este prea rece. 
In acest caz se incàlzeste puZin vasul in care se face crema, introducìndu-1 
o clipà in apà fierbinte, numai cìt sà se incàlzeascà percZii vasului §i la 
càldura lui sà se inmoaie untul, care trebuie frecat mereu. Cind untul 
este moale, incorporeazà bine crema. El nu trebuie sà se topeascà. Este 
mai bine sà se Zinà in bucàtàrie la cald inainte cu 2—3 ore de a face cre¬ 
ma. Crema se poate tàia si dacà crema fiartà este prea multà in compara- 
Zie cu untul. Atunci se reparà, adàugind cel puZin 50 g unt moale intr-o 
parte a cremei si se freacà circular numai in acci loc, pinà se incorporeazà 
toatà crema. Cind crema este gata nu mai trebuie frecatà prea mult cà 
se poate tàia din nou. Ca regulà generalà, cind se spune cà albu^ul se bate 
spumà cu zahàrul, se intelege cà albusul se bate ìntìi spumà singur $i 
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miniai cìnd este bine bàtut se adaugà zahàrul Los tot deodala sau pe rind si 
zeania de làmiie indicata in retetu. Zeama de làmiie face sa se dizolve mai 
repede zaliarul si sa se umfle spuma. Se pune odala cu zahàrul. Se Late 
din nou pìnà se intareste spuma si se albeste. Bulele de aer care la ìnceput 
erau vizibiie, se micsoreazà din ce in ce, albusul devine ca o crema consis¬ 
tente alba, ce nu cade de pe tei. Spuma batutà cu zaharul ìsi mentine 
forma si la copi, de aceea in toate preparatele dulci cu spuma bàtuta, 
zaharul se va pune in spuma. Telul in forma de para se minuicste cu 
mai multa sigurantà. Cel in spirala se misca in toate partile. Pentru ca 
operatia de balere a albusului sa nu fie obositoare se va line telili in 
felul urmàtor: in palma compiei descliisà, se asaza telul cu coada 
indreptatà spre degetul mare, se prinde cu toatà mina strìnsà pe el si 
se Late in directia inainte-ìnapoi. Astfel mina se tine mai aproape de 
corp si efortul depus este mai mie. Compozitia in care se pune albusul se 
amestecà tot cu telul, usor pe verticala, adita prin rasturnare de jos in 
sus, nu prin frecare circular. Ingredientele ca: faina, nuca si tot ce se 
adaugà se pun toate odala si numai pe urrnà se amestecà cum s-a 
aràtat. Formele in care se eoe aluaturile se ung cu gràsime solidà (uni, 
margarinà), untdclemnul le dà un gust de rinced, dacà stau un tirnp. 
Eie se ung si se tapeteazà cu faina sau pesmet inainte de a fi gata 
preparatul. 

Nuga sau grìlaj 

Nucile màcinate trecute prin zahàr caramelizat poartà denurnirea de nuga. 
Zahàrul tos este mai indicai. Alunele de asemenea au un gust dcose- 
bit de plàcut dacà sìnt trecute prin zabàr caramelizat. De exemplu 4 liu- 
.guri zahàr tos (100 g) se pun pc foc intr-o tigaie smàlfuità, dar nu direct 
pe flacàrà, cà se arde prca tare si se amàrestc. Pe ocbiul de la aragaz se 
pune un disc de metal si peste el tigaia. Cìnd apare primul punct caraine- 
lizat, se amestecà in jurul lui cu coada unei ìinguri de lemn, pìnà se alrage 
tot zahàrul si se caramelizeazà in maron deschis. Se lasà sà se formeze 
prima spumà, apoi se trage la o parie si se pune nuca màcinatà, sau tà- 
ìatà bucàp cu cutitul. Dacà este màcinatà adunà mai bine zahàrul. Za¬ 
hàrul nu se arde prea tare cà se amàreste, numai pìnà se formeazà prima 
spuma pe toatà suprafata tigàii. Nuca caramelizatà (nugaua) se pune pe 
o tari urie unsà cu unt, ca sa nu se ìipeascà, se lasà sà se ràceascà, apoi 
se trece din nou prin masina de nuci. Nugaua astfel obtinuta se pune la 
creme pentru torturi sau alte preparate. 

Tori caramel 

Blalul: 7 ouà, 5 linguri cu virf cit sta pe eie cu nuci macinate {100 g), 2 
hnguri cu putin virf faina (50 g), 7 linguri zahàr cu putin virf. Crema: 
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2 ouà ìntregi, 250 g unt, 4 linguri lapte, 200 g zahàr, 2 linguri rom, 1 plic 
zahàr vanilat. Nuga: 4 linguri zahàr tos, 100 g nuca. Siropul: 4 linguri 
zahàr (100 g), 1/2 di rom, 2 di apà, vanilie, làmiie. 

Albusurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul, se Late in continuare 
pìnà se intareste bine spuma, apoi se pun gàlbenusurile, care au fost pàs- 
trate in coaja lor si se bat de 7—8 ori sà se amestece; se adaugà 
si nuca màcinatà amestccatà cu faina. Se amestecà usor de 8—10 ori 
prin rasturnare de jos in sus, apoi se pune in forma (cratità) dinainte ta¬ 
pe La là cu gràsime si fàinà. Se dà la cuptorul bine incins, dar focul se re¬ 
duce imediat la potrivit. Se coace 30—40 minute. In primele 15 — 20 
minute nu se desebide usa cuptorului. Se incearcà eind este gata cu o 
scobitoare ìnfiptà in mijlocul tortului, dacà iesc useatà este gata. Se scoate 
si se lasà 5 minute in formà, apoi se pune platoul dcasupra si se rastoarnà. 
Se lasà sà se ràceascà in bucàtàrie, nu se dà la rece. Cìnd este rece se taie 
in 3 foi, care se insiropeazà cu siropul reco. Apa se fierbe un clocot cu 
zahàrul, putinà coaja de làmiie si zahàrul vanilat. Cìnd siropul este rece 
se pune romul. Cu o pensulà pàstratà in acest scop se insiropeazà toate 

3 blaturile. Se asazà pe platou primul blat, care a fost deasupra cìnd s-a 
copi tortul, se unge uniform cu 1/3 dm crema (vezi crema caramel). Se pune 
al doilea blat insiropat se unge cu 1/3 din eremà, terminìnd cu foaia care 
a fost la bazà, si este mai dreaptà, ìnsiropatà si ea cu 1/3 din sirop. Se 
unge si pe dinafarà cu resini de 1/3 din eremà, lateral §i deasupra. Se ne- 
tezeste bine cu cutitul, apoi se baloteazà cu nuca si se orneazà cum s-a 
aràtat la generalitàti. Se dà la frigider sà se intàrcascà crema si se ser- 
veste. 

Tori de rem 

Blalul: 6 ouà, 6 linguri zahàr (150 g), 6 linguri faina (150 g), 1/4 l rom, 
marmeladà de caise. 

Crema: 2 ouà, 200—250 g unt, 50 g cacao sau 100 g ciocolatà, 4 linguri 
lapte, 200 g zahàr, vanii(£. Pentru ornat 1/2 kg friscà hàtutà spumà. 

Se face blotul obisnuit de pandi^pan. Albu^urile se bat spumà tare, se 
pune zahàrul tos si se bate in continuare pina se intàreste albusul. Se pun 
gàlbenusurile toate deodatà, se bat de 7—8 ori cu telul. Se pune faina 
toatà deodatà, se amestecà usor prin ràsturnare de jos in sus de 9—10 
ori. Se pune in forma de tort dinainte pregatila si se coace. Cìnd este 
gata se ràstoarnà pe un platou. La blalul rece se taie un capac de 2 cm 
grosime, a§a cum este ràsturnat. Se scoate miezul cu cutitul, lasind maf- 
ginea si baza tot de 2 cm grosime. Miezul scos se taie pàtràleie bÌ Be «tré- 
peste bine cu rom, de asemenea marginile si capacul In interrò*? 
1/3 din miez se lasà galbenà, 1/3 se coloreazà in verde cu o picàturò de 
esenta vegetalà pusà intr-o lingurà de apà, cu care se strope^te; 1/3 %e 
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coloreazà la fel cu esenta vegetala rosie. Capacul, marginea si baza se ung 
in interior cu marmcladà de caise. Se asazà in tort pàtràtelele vcrzi, se 
unge cu 1/2 din crema de ciocolatà sau cacao (vezi crema), apoi se pun 
pàtràtelele galbene, peste eie restul de crema si apoi pàtràtelele roz. Se 
pune capacul. Se preseazà usor ca sa nu ràmìnà goluri, apoi se orneazà cu 
frisca cu ajutorul cornetului, lateral si deasupra. Se dà la frigider sa se 
intàreascà, apoi se serveste. 

Tort de ciocolatà sau cacao 

Blatul: 6 ouà, 6 linguri zahàr tos (150 g), 6 linguri faina (1-50 g), 1 lin- 
gurà cacao (20 g). 

Crema: 2 ouà intregi, 4 linguri lapte, 250 g unt, 50 g cacao sau 100 g 
ciocolatà rasà, 1 plic zahàr vanilat, 2 linguri rom. 

Sirop: 2 di apà, 4 linguri zahàr (100 g), lj2 di rom. 

Se face blatul de tort ca in reteta precedentà, numai cà fàina se amestecà 
cu cacaua si astfel se adaugà. Se preparà si se coace la fel. Blatul lece se 
taie in 3 foi, care se ìnsiropeazà cu siropul fàcut din apà si zahàr, ficrt 
un clocot. Cìnd este rece se pune romul si se ìnsiropeazà cu pensula care 
servente numai in acest scop. Crema se face dupà metoda cremei univer¬ 
sale (vezi cremele). Se asazà prima foaic insiropatà pe platou, se unge 
cu 1/3 din ere in à, apoi se pune a doua foaie, se unge cu 1/3 din cremà 
fi se termina cu partea care a fost la bazà cìnd s-a copt, care este mai 
dreaptà. Se unge si pe dinafarà cu 1/3 din cremà (lateral si deasupra), 
se baloteazà cu nuca, sau nuca amestecatà cu pesmet din piscoturi pi- 
sate si se orneazà dupà indicatile date la generalitàti. Se dà la frigider. 

Tort de cafea 

Blatul: 6 ouà, 6 linguri zahàr (150 g), 6 linguri fàinà (150 g), 1 lingurifà 
nesscafea sau 1 lingurà rasà cafea rnàcinalà. 

Crema: 2o0 g unt, 2 ouà intregi, 4 linguri esenta de cafea sau 4 linguri apà 
§i 2 lingurite nesscafea, 1 lingurà rom. 

Siropul: 4 linguri zahàr, 1/2 di rom, 2 di apà. 

Se face pandifpan obifnuit ca in retetele precedente, numai cà fàina se 
amestecà cu cafeaua naturala fi astfel se adaugà. Se coace la fel. Cìnd 
este rece se taie blatul in 3 foi, se ìnsiropeazà cu siropul rece toate 3 foile 
ca in reteta precedentà. Crema se prepatà dupà metoda cremei univer¬ 
sale. Se suprapun foile de tort cu 2/3 din cremà iar cu 1/3 se unge pe 
dinafarà. Se baloteazà cu nucà si se orneazà cum s-a aràtat la generalitàti. 
Sé poate glasa cu ferbet cum s-a aràtat la glazuri. 
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Tort trunchi de copac 

Blatul: 8 ouà, 8 linguri zahàr nu prea piine (180 g), 6 linguri foarte piine 
de nucà màcinatà (120 g), 2 linguri nu prea piine de fàinà (40 g). 
Crema: 3 ouà, 350 g unt, 200 g zahàr, 2 linguri cacao, vanilie, 1 di rom. 
Nuga din 100 g zahàr si 100 g nucà. 

Pentru blat se bat albusurile spuma tare, se pune zahàrul tos si se bate 
pinà se ìntàresc din non. Se adaugà gal ben usurile toate deodatà si se bat 
cu telul de 7—8 ori ca sà se amestecc. Se pune fàina amestecatà cu nuca 
màcinatà, se amestecà usor si putin de jos in sus prin ràsturnare. Se pune 
in tavà de circa 42/26 cm, dinainte pregàtità, unsà cu unt sau margarinà 
si tapetatà cu fàinà, sau tapetatà numai cu hirtie albà. Se intinde cu un 
carton de celuloid sau plastic, uniform pe toatà suprafata tàvii si se dà 
repede la cuptorul ìncàlzit. Focul se face cu 1/2 ora inainte ca sà fie incàlzit 
peste tot, apoi se reduce la potrivit, ixnediat ca s-a dat la cuptor. Nu se 
deschide cuptorul 10 minute. Se coace in circa 15—20 minute. Se ràs- 
toarnà apoi pe un servet curat potrivit de mare, se ruleazà cu servetul, 
fàrà sà se apese si se lasà asa pina se ràceste (dacà a fost coaptà pe hirtie, 
se curàtà hirtia dupà ce s-a ràsturnat si apoi se ruleazà). Rece se deruleazà, 
se stropeste cu romul cu ajutorul unci pensule mai lata, pàstratà numai 
in acest scop. 

Perrtru cremà se sparg ouàle intregi intr-un càzànel smàl^uit, se freacà 
cu zahàrul (200 g) si se subtiazà cu 6 linguri apà (2 linguri pentru 1 ou). 
Se bate cu telul deasupra unni vas cu apà clocotità 10 minute sà se lege 
ca o smintinà subtire. Cìnd se ia de pe foc se pune vanilia, dacà este praf; 
dacà este baton se fierbe impreunà cu crema. Se bate in continuare deasu¬ 
pra unui vas cu apà rece si apoi se adaugà treptat 3/4 din crema fiartà 
la untul frecat spumà. Se ia apoi 2/3 din acest unt, se amestecà cu cacaua 
cernutà. Va servi pentru imbràcat rulada in forma de scoartà. La restul 
de 1/3 de unt se adaugà restul de 1/4 cremà fiartà ràmasà si nugaua màci- 
natà dni 100 g nuci si 4 linguri zahàr (vezi nuga). Se unge blatul cu 
crema fi se ruleazà. Dacà rulada este prea lungà, se face o tàieturà obli- 
cà, tàind ruloul in pàrp inegale. Partea mai lungà se lasà culcatà pe far- 
furie fi cea scurtà se pune vertical, imitìnd bustenii. In 2—3 locuri pe 
buftean se face cìte o micà gaura in care se infig bucàf.ele mici de ruladà 
cu cremà (tàiate de la capete) imitind nodurile sau ramuri tàiate. Cìnd 
totul este aranjat se unge pe toatà suprafata vizibilà cu crema de cacao, 
cu cutitul, in strat cit mai gros. Se fac apoi dire cu furculita ìntoarsà, 
pu^in ondulate, imitind scoarta. Pe o parte a trunchiului se presarà nuci 
màcinate, colorate cu esentà vegetalà verde, imitind muschiul. Supra¬ 
fata planà de la capetele bustenilor fi a nodurilor se imbracà cu crema 
netezità cu cucitili, apoi cu un cornet de hirtie cu vìrful rotund, numai 
cit sà intre un bàt de chibrit, se face o spirala imitìnd virsta copaculftì, 
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cu inelele anuale. Aceasta se face cu unt aproape alb, sau ingalbenit cu 
putin gài'henus. Plotoni se decoreaza cu asparagus si cu ciuperci facute 
din indiene sau bezea. Se pot face si din serbet amestecat cu nuca maci¬ 
nata ca sa aibà o consistenza potrività. Pàlària si piciorul ciupercii se 
modeleazà cu mina. Se asazà in grupuri mici in jurul trunchiului. Din loc 
in loc se fac puncte rosii cu esenta vegetala rosie, cu o scobitoare, pe pala¬ 
rla ciupercilor, imitind ciuperca „PàIària sarpelui -4 . 

Tftrt tunel 

Hlatul: 6 ouà, 6 linguri nu prea piine de zahar (120 g), 3 linguri faina 
: (75 g), 3 linguri, foartc piine cu nuca macinata (60 g), 20 g cacao. 

Crema: 250 g unt, 150—200 g zahar, 3 ouà, 1 plic zahar vanilat, 20 g cacao 
1 1/2 di rom per tru stropit hlatul. Glazura: 200 g zahar, 3 linguri zahar 
pentru ca,romei' esenta vegetala rosie sau verde pentru colorat foaia. 

Pentru blat se bat a busurile spuma tare, se pune zaharul tos si se bate 
pina se intareste bine albusul ; se adaugà gàlbenusuriìe toate o data, se 
bate de citeva ori sa se amestece. Se ia apoi circa 1/3 din spuma, se pane 
o picatura din esenta rosie sau verde, numai cu virful unei scobitori 
(coloreazà foarte tare), se bate de 2—3 ori sa se amestece, apoi se pune 
1/3 din nuca amesteeatà cu faina, se amestecà usor si putin ca la tort 
si se lasà la rece. In restul de 2/3 spuma se pune restul de nuca, faina si 
cacao, toate arnesi ecale inainte. Se pun dcodatà si se amestecà usorprin 
Tasturnare de jos in sus. Se asazà apoi in tavà de 30/35 era unsà cu 
unt sau margarina si tapetatà cu faina. Se ìntinde in strat subpre cu 
ajutorul unui carton. Se coace la foc potrivit circa 15 minute. Se ràs- 
toarnà apoi pe un scrvet si se lasà sa se ràceascà (nu se ruleazà). Se 
curata repede tava (se raceste dosili ei cu apà rece ca sa se peata foiosi 
mai repede) se unge numai pe 1/3 din tavà pe lungime si se tapeteazà 
cu fàinà. Pe acea portiune se ìntinde compozitia coloratà si se coace la 
tfel ca prima. Separarea compozitiei se face inainte de a pune celelaìte 
ingrediente, deoarece dupà ce se pun, compozipa nu mai trebuie ameste- 
catà prea mult ca sa nu piardà albusul aerul inglobai si atunci nu mai 
creste, ramine indesatà. 

Pentru crema se sparg ouàlc intr-un càzànel smàltuit, se freacà cu zaharul 
si se subtiazà cu 6 linguri lapte sau apà. Se bat pe un vas cu apà clo- 
cotità 10 minute cu telul inoxidabil, pina se leagà ca o smintinà subtire. 

Cind se ia de pe foc se pune vanilia (dacà este baton se fierbe cu crema 
pentru a aroma mai bine). Se ràeeste pe un vas cu apà rece, bàtind mereu 
cu telul si apoi se adaugà la untul frecat spumà, tot cite o lingurà, pina 
se ìnglobeazà bine in unt. Foile se stropesc cu romul cu ajutorul petisulei. 

Se va aranja intr-o forma ovaia la bazà, lunga cit lungimea foii. Se pune 
forma cu gura intoarsà la marginea foii mai late. Se taie o bucata lata 
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cit largimea formei la gurà. Restul foii ràmase se asazà in forma, se unge 
cu 2/3 din crema si peste ea se asazà foaia coloratà tot curbatà dupà for¬ 
ma. Se^umple apoi golul ràmas cu restul de crema dupà ce s-a colorat 
cu o lingurà de cacao. Deasupra se asazà ca un capac, foaia ràmasa. Se 
prcseazà putin ca sà nu ramina goluri si se dà la frigider sa se intàreascà 
crema. Se secate apoi, se pune platoul do servit (lung dupà lungimea ei) 
deasupra si se ràstoarnà. Va avea forma rotundà de tunel. Se glaseazà 
cu serbet procurat din comert (vezi glazuri) sau se face un fondant din 
i 200 g zahar. Se pune zaharul intr-o tigaie smaltitila cu 5 linguri apà si 

o lingurà zeamà de làmiie, se amestecà pe foc pina se topeste si se lasà 
sà se lege pina cìud, ridicind lingia pe latul ei, cad picàturi bine 
legate. Se incearcà si in apà rece, pimind o picatura. Dacà se aduna ca 
o miere se pune o lingurà cacao cernuta si se ia de pe foc; se lasà sà 
se ràceascà. Intr-o tigaie 3 linguri de zahar se caramelizeazà in maron 
desehis, apoi se sting cu 4 linguri apà fierbinte; se lasà sà fiarbà pina se 
topeste bine zaharul si devine un sirop gros. Se trago la o parte si se pàs- 
treazà pe marginea sobei sà ramina caldut. Siropul fiert pentru fondai, 
cìud este numai putin caldut, se freacà cu lingurà pina se taie, adicà se 
rupe coarda care se ìntinde. Se adaugà siropul de zahar ars, se amestecà 
bine si se toarnà peste tortili aranjat, ca sà se glaseze pe toatà suprafata. 
Torini se unge inainte cu un strat foarte subtire de marmeladà de caise 
la suprafata ca sà prindà mai bine glazura. Glazura ràmasa pe margini 
se in calzette putin, se pune intr-un cornei cu virful numai cit sà incapa 
un bài de chibrit si se fac dire in forma de griìaj deasupra glazurii, ca 
sà fie mai aspectuoasà. Tortul se poaLe urnple si cu alte creme de tort. 

Tort dobos 

Hlatul: 7 ouà, 140 g faina (7 linguri nu prea piine), 140 g zahar (7 linguri 
nu prea piine), 70 g uni, 1 vtrf de culit sare. 

Crema: 250 g unt, 3 ouà, 180—200 g zahar, 2 linguri cacao, 1 plic zahar 
vanilat, 2 linguri rom, 200 g zahàr pentru caramel. 

Blatul se poate face simplu ca pentru pandispan sau se pune si unt toprt 
rn compozitie. Se bat albusurile spuma tare, se pune zaharul tos cu o 
lingurità zeamà de làmiie si se bat pìnà se intareste din non spuma. Se 
pun gàlbenusuriìe si se bate de 7—8 ori sà se amestece. Se adaugà faina 
amesteeatà cu un virf de cutit sare fina si untili topit, dar rece. Numai 
pe urnià se amestecà usor prin ràsturnare de jos in sus. Pe fundul unei 
forme de tort rotundà, unsà cu margarina sau unt netopit si tapetatà cu 
faina, se ìntinde cu cutitul un strat sub tire de 1/2 cm. Se coace la un 
foe potrivit 7—8 minute. Ca sa se poatà manipula mai usor se puue pe 
dosili unei tàvi ou care se dà la cuptor. Cind este coaptà se desprinde eu 
lama cutitului fi se lasà sà se ràceascà pe o suprafata dreaptà. Se eurafà 
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repede forma cu cutitul, se raceste pe partea inversa cu apà rece, apoi se 
unge din nou si se tapeteazà cu faina. Se intinde alta foaie ^i se coace 
la fel. Se eoe 6—7 foi, cite rezultà din compozipe. Compozitia se tine mai 
la rece pina se eoe foile, ca sa nu cada albusul. Se ia numai din margine. 
Foile coapte nu se suprapun calde numai daca se ràcesc. Intre eie se pune 
o coala de hirtie, ca sa nu se lipeascà. Cind toate sint coapte, se alege foaia 
cea mai reusita si se pune de o parte. Restul foilor se suprapun cu crema 
de cacao facuta din cantitatea indicata (vezi crema cacao). Se asazà 
prima foaie pe platou si se imparte crema din ochi ca sa intre toata in 
mod egal intre foi fiind si cea de deasupra unsà cu crema. Foaia ràmasà 
de o parte se va glasa cu zahàr ars. In acest scop foaia se afazà pe fundul 
tavii p se da la cuptor, incalzit si cu usa deschisa. Zahàrul (200 g) se 
pune in tigaie smaltuità si se caramelizeazà in maron deschis, apoi se 
trage pupn la o parte sa nu se arda. Se scoate foaia de*la cuptor, se pune 
pe masà (sa fie complet dreaptà) si se unge repede pe margine de 1 cm 
cu unt ca sa nu se lipeasca caramelul. Se potriveste caramelul sa fie destul 
de fierbinte ca sa curgà bine si se dà drumul repede pe toata suprafata 
foii. Se trece repede cu dosul unni cutit mai gros prin unt si se mar- 
cheazà feliile de tort intii in sferturi, apoi sferturile in 3 felii. Se lucreazà 
repede §i in bucàtària calda pinà nu se raceste caramelul cà atunci nu 
se mai poate taia. Dupà ce s-a mareat, se mai trece pe aceleasi urme cu 
dosul cutitului trecut prin unt, pinà se taie complet foaia in bucàti. 
Se ajusteazà bucàtile cìt sint pe masà la marginea triunghiului, apoi se 
a§azà in ordinea in care au fost, deasupra ultimului strat de crema. 
Se ajusteazà intreg tortul pe margine trecind cu cutitul pinà jos pe 
màsura triunghiurilor, ca sà aibà aspect frumos. Se taie apoi bucàtile 
dupà forma triunghiului. Se poate face tortul si in tavà dreptunghiu- 
larà, màrind cantitàtile dupà màrimea tàvii. Pentru aranjare se procc- 
deazà la fel. Foaia cu glazura se va tàia in dreptungliiuri de 3/5 cm. 
Marginea se va ajusta cìt timp foaia este pe masà si dupà ea se ìndreaptà 
marginea tortului, dupà ce se asazà bucàtile glasa te. Tortul se aranjeazà 
pe un platou mare dupà màrimea foii. Ca sà fie mai aspectuos, dupà ce 
s-au indreptat marginile, se orneazà deasupra de jur-ìmprejur, fàcind 
un cordon ondulat cu cornetul cu virful crestat in forma de stea, cu 
unt colorat pujin cu cacao. 

Tort de nuca cu friscà 

Blatul: 8 ouà, 8 linguri foarle piine cu nucà macinata (200 g), 4 linguri 
pesmet, 8 linguri zahàr (200 g). 

Siropul: 1 1/2 di rom , 1 1/2 di apà, 150 g zahàr, coajà de làmiie, 1 plic 
zahàr vanilat , 1 kg friscà bàtutà spumà. 

Albu^urile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos cu o lingurità zeamà de 
làmiie ji se bate in continuare pinà se ìntàreste bine spuma. Se pun* 


188 


gàlbenusurile, se bat putin sà se amestece, apoi se adaugà nuca macinata 
amestecatà cu pesmetul. Se amestecà usor si se pune in forma de tort 
rotundà, tapetatà cu unt sau margarina si faina. Se dà la cuptor, incalzit 
inainte, apoi se reduce focul la potrivit. Nu se dcschide cuptorul 20 minute. 
Se coace circa 30 minute. Se ìncearcà cu o scobitoare infiptà in mijlocul 
tortului; dacà iese uscatà, se scoate din cuptor, se lasà 5 minute in formà, 
apoi se pune platoul deasupra si se ràstoarnà. Cind este rece se taie un 
capac de 2 cm grosime. Se scoate miczul, làsind marginea si baza tot de 
2 cm grosime. Se face un sirop din apà, zahàr si coajà de làmiie, fierte 
1 minut. Cind se ia de pe foc se pune vanilia si cind este rece se adaugà 
romul. Se stropeste bine cu sirop, capacul, marginile si baza, miezul mai 
putin. Miezul tàiat cubulete se amestecà cu 1/2 kg friscà bàtutà spumà, 
indulcità si aromatà si se introduce in tortul ràmas gol. Se pune capacul. 
Se orneazà abundent cu restul de friscà, sau chiar mai multà, cu ajutorul 
cornetului cu sprit crestat la capàt. Se dà la frigider 2—3 ore sà se frà- 
gezeascà, apoi se serveste. Pesmetul va absorbi friscà si totul se face ca 
o crema. 


Tort cu sodou de vanilie 

» 


Blatul: 5 ouà, 5 linguri faina (125 g), 5 linguri nu prea piine zahàr (100 g). 

Sodoul: 6 gàlbenusuri, 1 l lapte, 4 linguri zahàr (100 g), 1 plic zahàr vani- 
lat, 1/4 kg friscà bàtutà pentru ornai. 

Siropul: 2 di apà, 1 1/2 di rom, 150 g zahàr, coajà de làmiie. 

Se face un blat simplu de pandispan din ouà, fàinà si zahàr (vezi genera- 
litàti). Se coace in tavà dreptunghiularà de 3 cm grosime. Tava se tape- 
teazà cu hirtie. Se coace circa 20 minute la foc potrivit, dar cuptorul sà 
fie incalzit inainte. Se ràstoarnà pe un servet, se desprinde liirtia trecind 
cu cutitul intre hirtie si blat cìt este fierbinte. Se lasà sà se ràceascà, apoi 
se taie patrate de 5/5 cm si se asazà pe un platou cu marginea mai ridi- 
catà, ca sà incapa sodoul in jur. Pentru sirop zahàrul, apa si coaja de là¬ 
miie se fierb 1 minut. Cind este rece se adaugà romul si se insiropeaza 
abundent cu ajutorul unei linguri, bucàtile asezate pe platou. Se orneazà 
cu friscà pusà in cornet cu sprit crestat, fàcind deasupra fiecàreia 
cite o rozetà. Din gàlbenusurile frecate cu zahàrul, subtiate cu laptele 
se face sodoul. Se bate cu telul inoxidabil deasupra unui vas cu apà 
clocotità 15 minute; cind se ia de pe foc se pune vanilia. Se lasà sà se 
ràceascà sau se ràceste in continuare pe un vas cu apà rece. Se desartà 
apoi in jurul bucàtilor de tort. Se dau la frigider, apoi se servesc. Deasu¬ 
pra se poate unge cu marmeladà de caise fiecare bucatà ji apoi se 
orneazà cu friscà. 
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Tori de portoeaie 

I. Blatiti: 7 ouà, 5 linguri foarte piine cu nuci macinate (100 g), 2 linguri 
faina nu prea piine (50 g), 7 linguri zahàr (150 g), 1 lingurà zeamà de 
portocalà, coajà rasa nurnai de la suprafata portocalei. 

Crema: 300 g unt, 3 ouà, 200 g zahàr, 4 linguri zeamà de porlocale, 1 lingu¬ 
rità coajà rasa numai de la saprai ala. 

Siropul : 1 1/2 di apà, 150 g zahàr, 1/2 di rom, zeama de la 1 portocalà. 
Àlbusui se bate spuma tare, apoi se adaugà zaharul tos fi o lingurà zeamà 
de portoeaie. Se bate pina se ìntàresto bine, se adaugà galbenusuriie toate 
deodatà si se bate putin sa se amestecc; nucile màeinate amestecate cu* 
fama fi coaja rasa de portocalà se puri toate deodatà. si se ainestceà 
user. Compozitia se toarnà in forma de tort rotundà, unsà cu unt sau mar¬ 
garina fi tapetatà cu fàinà. Se dà la cuptorul incàlzit fi se coacc la foc 
potTivit circa 30—40 minute. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se 
incearcà cu scobitoarea cind este gata. Dacà iese uscatà, se scoate blalul 
fi se lasà 5 minute in forma sà se aseze; se pune apoi platoul deasupra. 
fi se ràstoarnà. Cind esle reco se taie in 3 foi. Se face siropul din apa fiarla 
1 minut cu zaharul si coajà de portocalà. Cind este rece se adaugà 
sucul de portocalà stors prin citronicrà si; romul. Prima foaie asezatà pe 
platou se insiropeazà cu 1/3 din sirop. Crema se face din cantilàtile res- 
pective (vezi crema de portoeaie). Se unge cu 1/3 din crema, se asazà 
foaia a doua, se insiropeazà cu 1/3 din sirop, se unge cu 1/3 din crema, 
apoi se insiropeazà foaia a treia si se asazà deasupra. Foaia de deasupra 
trebuie sà fie cea mai drcapta. Cu restili eremei se unge tortul pe dinafarà, 
lateral si deasupra. Se niveleazà bine si se baloteazà cu nuca macinata 
(vezi generalitàt.i). Se orneazà cu felii de portocalà si cu unt alb frecat 
putin farà zahàr si pus intr-un cornot de liirtic cu virful crestat in torma 
dte stea (vezi inaioiieza). 

H. Blatid: 8 albusuri; lj4 kg zahàr, 1/4. kg nuci macinate, coaja si zeama 
de la 1/2 portocalà (2 linguri). 

Crema: 8 gàlbenusuri, 300 g zahàr, 8—10 linguri zeamà de porlocale , 1 lin¬ 
gurità coajà rasa, 300 g unt. Àlbusurile se bat spuma tare, apoi se adaugà 
zaharul tos si zeama de portocalà (2 linguri) toate deodatà; se bate pina 
se intaresc àlbusurile; se adaugà nucile macinate si o lingurità coajà 
rasa do la suprafata portocalei. Se amestecà usor si se pune de 1 era 
grosime ih tavà; dreptunghiularà mai mare. Tava se tapcteazà inainte 
cu unt sau margarina si cu fàinà. Compozitia se intinde cu un carton de celu- 
loid sau plastic cu marginca drcapta. Se coace 30 minute la foc potri- 
vit cu ufa cuptorului complct desebisà, aitici cade si se face cleioasa. 
Dupà; 1/4 de ora se intoarce tava in cuptor fi se mentine usa deschisa. 
Se lasà sa se raceascà in tavà, in bucatane, apoi se taie in 4. fìsii pc lun- 
gime fi se suprapun pc un platou potrivit, unse intra eie cu crema. 
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Penlru cremà se pun gàlbenufurile si zahàrul in castron smaltili l de circa 
2 1. Se freacà cu zahàrul fi se subtiazà cu zeamà de portoeaie (pina la 
2 linguri pentru 1 gàlbenus). Se adaugà si o lingurità coajà rasa de porto- 
cala. Se bate cu telul inoxidabil pe un vas cu apà clocotità 10 minute, 
pina se leagà ca o smintinà subtire. Se ràceste pe un vas cu apà rcce, apoi 
se adaugà treptat la untul freeat spumà. Se asazà prima foaie pe platou, 
se unge cu 1/4 din cremà, apoi a doua foaie, iar 1/4 din cremà, pina se 
termina. Cu 1/4 din cremà se unge la suprafata, lateral fi deasupra. Se 
niveleazà bine cu cutituh Dacà nu are aspect destai de frumos se balo¬ 
teazà cu nuci pe margini si se orneazà cu felii de portocalà fi unt alb 
freeat farà zahàr, cu cornctul de liirtie, tàiat la virf in forma de stea. Se 
dà la frigider, apoi se serveste. 

Tori de ciurmale 

Blalul: 8 albusuri, 1/4 kg zahàr, 2 linguri sue de lamiie, 200 g curatale 
tuiate in formà de chibrit, 100 g migdale tàiate la fel, 100 g alane sau nuci 
macinate. 

Crema: 8 gàlbenusuri, 250 g zahàr, 300 g unt, 1 plic zahàr vanilat, 8—10 
linguri esenta de cafea, care se peate inlocui cu 1 lingurà cafea iliaca sau nes- 
scafea si 8—10 linguri apà, 1 lingurà rom. 

Se bat àlbusurile spuma tare, se adaugà zahàrul tos si zeama de lamiie 
si se bate pina se intàrefte bine. Se adaugà curmalele, migdalelc si nucile 
macinate (sau alune). Compozitia se amestecà usor, apoi se pune de 

1 em grosime intr-o tavà dreptunghiularà mai mare, tapetatà cu unt sau 
margarina fi fàinà. Se coace 30 minute cu ufa cuptorului complct des- 
chisà, la foc potrivit. Dupà 1/4 de orà se intoarce tava in cuptor si se coace 
tot cu ufa deschisà. Se lasà in tavà sà se ràceascà in bucàtàrie, apoi se 
taie in 4 fìsii pe lungóne. Crema se face din cantilàtile indicate (vezi 
crema de cafea). Fifiile se asazà pe un platou potrivit si se suprapun. 
cu 3/4 din cremà ca in reteta precedentà. Deasupra si lateral se unge 
cu restili de cremà. Se baloteazà cu nuca fi se orneazà dupà indicatale 
date la generalitàti. Se dà la frigider sà se intàreascà, apoi se serveste. 

Tort pescarese 

Blatul: 8 albusuri, lj4 kg zahàr tos, zeama de la 1/2 lamiie, 125 g nuci 
macinate, 125 g nuci tàiate felii subtiri cu cutilul, 150 g stafide mudate cu 

2 ore inainte cu 4 linguri rom, 1 lingurà, cu virf pesmet. Pentru umplut fi 
ornat 1 kg fr 'iscà baiata spuma, indulcità si zahàr vanilat. 

Àlbusurile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos fi 2 linguri zeamà d-e 
lamiie fi se bate in continuare pina se in foresi e bine albusuh Se adaugà 
nucile, pesmetul, stafideìe, toate deodatà. Se amestecà usor si se coace ia 
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tava dreptunghiularà la fel ca mai sus. Se lasft sa se raceasca in tava, 
se taie in 4 fìsii care se asazà pe platou suprapuse cu franca mire eie. Se 
orneaza tot cu friscà cu ajutorul cornetului. Se da la frigider 2-3 ore, 
apoi se servente. 

Tort de castane 

I. Blatul: 6 ouà , 5 linguri cu virf mici macinate (100 g), 2 linguri nu 

prea piine faina (50 g), 6 linguri zalmr tos ( 150 g 1 bcrcan de 400 g pireu 
de castane din comert, 3 linguri rom, 200 g unt, 1\2^ kg fnsca. . 

Se face un blat obisnuit din ouà, zahàr si nuci amestecate cu lama 
(vezi gencralitàti). Blatul rece se taie in 3 foi, care se stropesc cu un sirop 
fàcut din 1 1/2 di apà, 100 g zahar si coaja de làmiie (se ficrbe 1 nnnut). 
Cind siropul este rece se adauga 1/2 di rom si se ìnsiropeazà cu pensula 
pàstrata special pentru acest scop. Penlru crema se freaca untul spuma, 
se adauga pironi de castane care este dulce si 3 linguri rom, sau numai 
1 plic de zahar vanilat. Folle se suprapun cu doua straturi de crema ìntre 
eie. Deasupra si luterai se orneaza cu lriscà. 

II. Tortul se poatc aranja numai cu friscà si pireu de castane. Se pune 
pe platou prima foaie, se stropeste cu 2 linguri rom si se unge cu friscà 
cam de 2 cm partea mai moale de la fundul vasului. Peste friscà se pre¬ 
sarà jumàtate din pireuJ de castane trecut prin strecuràtoarea de sirmà 
inoxidabilà, direct peste friscà, ca sa cada afinat. Se pune al doilea blat, 
se stropeste cu 2 linguri rom, se unge ha fel cu fiascà si se presarà cu 
restul de pireu de castane trecut prin sita de sirmà inoxidabilà. Se asazà 
al treilea blat slropit cu 2 linguri rom. La suprafatà se orneaza cu 1/2 
kg friscà indolcita si vandatà. In total este necesar 1 kg friscà pentru 
umplut si ornat. Se dà la frigider 2—3 ore sa se fràgezeascà blatul care 
va ab sorbi lichidul din friscà si friscà ramine ca o crema albà. 

Tort bezea cu friscà 

• 

I. 4 albusuri, 250 g zahar , 1 lingurà zeamà de lanute, 1 kg friscà bàtutà 
spuma, 100 g zahar pudrà si 1 plic zahar vanilat penlru friscà. 

Albusurile se pun inlr-un càzànel smàltuit de circa 2 1. Se bat spumà 
tare, se pune apoi zaliàrul tos si zeania de làmiie toate o datà. Se bate 
pinà se intàreste albusul, apoi se bate in continuare 10 minute pe un 
vas cu apà clocotità; se ia de pe foc, se mai bate 5 minute si se lasà la 
o parte. Albusul nu mai cade. Se taie 3 cercini de liìrtie albà, dupà màri- 
mea fundului de la forma de tort. Se unge putin fundul formei cu marga- 
rinà si se asazà hìrtia. Peste birtic se pune 1/3 din compozitie, se ìntinde 
uniform cu cutitul si se dà la cuptor la foc mai moale, cu usa cuptoru- 
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lui compiet descliisà. Se lasà la cuptor 1/2 orà. Dupà 1/4 de orà se in- 
toarce tava cu partea de la usa spre fundul cuptorului, unde focul este 
mai tare. Se poate coace si pe dosul unei tàvi sau cratite. Se unge numai 
sub discul de liirtie. Se imparte compozrfia de la inceput pe toate 3 discu¬ 
rile de hìrtie asezate pe tàvi si se lasà in bucàtàrie pina le vine rindul 
la copt. Cind sint coapte se lasà pe hìrtie pina la intrebuintare. Dacà sint 
incà moi in interior, se vor usca dacà stau pinà a doua zi in bucàtàrie. 
Nu se suprapun decit complet reci fi uscate. Se pot pàstra mai mult timp 
in cutii de carton. Cind se aranjeazà tortul, se scoate hirtia (dacà este prea 
lipità se umezeste pu^in cu o cirpà udà fi stoarsà) se asazà pe un platou 
si se unge cu un 1/4 kg friscà, partea mai moale de la fundul vasului. 
Se pune a doua foaie, din nou friscà, apoi foaia a treia. Se orneaza cu 
1/2 kg friscà deasupra fi lateral, formind dire din ccntrul tortuluì pinà la 
bazà, cu cornctul cu sprij crestat la capàt. Se dà la frigider. Este bine dacà 
se lasà pinà a dona zi ca sà se fràgezeascà foile, care absorb lichidul din 
friscà si totul devine ca o cremà. 

II. Bloturile de bezea se pot suprapune cu oricare cremà de tort si se 
orneaza numai deasupra cu friscà. Foile ràmin mai tari. 

Tort cu fructe 

I. 6 ouà, 6 linguri zahar (150 g), 6 linguri faina (150 g), 1 lingurà zeamà 
de làmiie si coaja rasa, vanilie , 750 g fructe (càpsuni, cire.se, visine, caise), 
5 linguri zahar, 5 linguri rom, 1 kg friscà bàtutà. 

Se face un blat de pandispan obifnuit (vezi generalitàti). Cind este rece 
se taie in trei foi. Fructelc se curàtà de sìmburi sau de coajà si se taie felii. 
Se presarà cu zahàrul si se stropesc cu romul (se lasà astfel 1 ora). Se asazà 
prima foaie pe platou si deasupra 1/3 din fructe cu o parte din siropul là- 
sat, si cu care se stropeste foaia. Peste fructe se pune un strat de friscà 
de 2 cm, apoi foaia a doua si se procedeazà la fel si ultima foaie peste care 
se presarà 1/3 din fructe. Se orneazà cu restul de friscà cu cornctul cu 
sprit crestat la capàt. Se dà 3—4 ore la frigider. Se servente. 

II. Blatul: 3 ouà, 3 linguri faina. (75 g), 3 linguri zahar (75 g), 1/2 kg' 
risine (sali alte fructe), 350 g zahàr, 1/2 di rom, 2 albusuri, 3 p igeo turi. 
Blatul se coace in forma de tort rotundà sau in cratità de 2 1. Foaia nu 
trebuie sà fie inaltà. Albusurile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos 
si se bate pinà se intàrefte spuma din nou. Se adauga gàlbenusurile si 
se bate putin pinà se amestecà totul, apoi fàina toatà deodatà. Se amestecà 
usor apoi se pune in forma tapetata cu unt sau margarinà si fàina. Se coacé 
la foc potrivit circa 20 minute. Se ràstoarnà pe platoul de servit. 1Q0 g 
visine se freaca bine cu furculita cu 100 g zahàr pinà se face ca un 
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sirop. Se adaugà romul, apoi se stropeste bine bla Lui rece si se acopera cu 
200 g vicine farà simburi sau alte fructe. Deasupra se rad pitturile. Albu- 
surile se bat spuma tare, se pune 2 linguri zahàr tos {50 g) si se bate pmà 
se intàre^te din nou albusul. 200 g visine sau alte fructe se fierb 5 minute 
cu 200 g zahàr ^i se adaugà asa clocotite peste albusul spumà. Se bat 
repede cu telul plnà se ràcesc si se ìntàre^te bine albusul (circa 10 minute). 
Cu aceastà spumà se imbraca tortul luterai §i ce ramine se pune deasupra. 
Cu linguri^a se scot ciocuri pentru ornament. Se dà la frigider sà se rà- 
ceascà bine se servente. Este delicioasà. Spuma se poate servi si in foi 
de plàcintà sau la pahar. Dintr-un albus se pot face 3 porjii bune la 
pahar. Se dau la frigider. Se servesc a$a sau ornate cu friscà. In acest 
caz se pot face 4—5 portii. 

Foi „Casnica“ cu friscà 

Aceste foi cumpàrate din comert se pot aranja pe un platou suprapuse 
cu 1/2 kg friscà bàtutà spumà indulcità si vanilatà; se orneazà cu ìncà 
1/2 kg friscà. Pentru umplut se folose^te friscà mai moale. Foile, absor- 
bind lichidul din friscà, se fràgezesc si totul devine ca o cremà. 


Tort ananas 

Se face din resturi de pràjituri uscate mai vechi, care au la bazà mai 
ales pandispan. Se inmoaie cu un sirop rcce fàeut din apà, zabar, rom. 
Cind sìnt moi se fàrìmiteazà cu furculija. Se adaugà unt moale dupà canli- 
tatea de pràjituri muiate (cani in proportie ca la tort), nuci màcinate, 
cacao, coji de portocalà din dulceatà tàiate màrunt, toate dupà apreciere 
jgust. Din acest pireu se formeazà o sferà cu baza turtità si putin tugu- 
iatà la virf, care se asazà pe un platou. Un albus se bate spumà tare, se 
adaugà 140 g zahàr pudrà si 2 linguri zeamà de làmiie. Se bat impreunà 
pina se face ca o spumà mai moale. Cu un cutit se unge bine tot tortul 
cam de 1 cm grosime. La distante de 2—3 cm, se scot cu vìrful unei lin- 
gurije mici ciocuri pe toatà suprafata, imitind frunzele de ananas. Se lasà 
sà se usuce in bucàtàrie pinà a doua zi. Nu se dà la cuptor. Cind este uscat, 
pe fiecare frunzisoarà se pune o mica boabà de coacàzà rosie din dulceatà 
sau bucatele mìci de jeleu rosu, pentru a imita ananasul. 

Tort arici 

Compojeipa este aceeasi, numai forma diferà. Se aranjeazà pe un platou 
in forma bombatà ca o semisferà, cu un cap ascutit si mie intr-o parte. 
In loc de ochi se pun 2 boabe de afine, din dulceatà sau afinatà. Pe toatà 
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suprafata bombatà se pudreazà cu cacao si se infig migdale tàiate in 
forma de chibrit, dupà ce au fost opàrite si curàtate de pielità. Capul 
ràmine neted. 


Tort de biscuiti sau piscoturi 

Se foloseste 1/2 kg biscuiti sau piscoturi. Pe un platou se asazà 1/3 din 
biscuiti sau piscoturi, unul lingà altul, se stropesc bine cu rom apoi se 
ung cu o cremà de tort; se pune alt rind de biscuiti deasupra, se stropesc 
la fel cu rom si se ung cu cremà, apoi incà un rind de biscuiti stropiti cu 
rom. Deasupra se orneazà cu 1/2 kg friscà bàtutà spumà. Se dà la frigider 
2—3 ore. 


Cremà de vanilie universalà 

4 gàlbenusuri sau 2 ouà ìntregi , 150—200 g zahàr , 200—250 g unt foarte 
proaspàt, 1 pile zahàr vanilat , 4 linguri lapte sau apà. 

Pentru un gàlbenus sau un ou intreg se poate pune 1 sau 2 linguri lichid. 
Dacà se pun 2 linguri lichid, cantitatea de unt se va màri cu 50 g la 
total. Modul de preparare: intr-un castron de tablà smàltuità de circa 
2 1 se pun gàlbenusurile sau ouàle intregi, se freacà cu zahàrul si se subti- 
azà cu lichidul. Se pune castronul deasupra unei olite cu apà clocotilà, 
atit de mare, incit castronul sà o acopere deasupra ca un capac. In acest 
fel castronul va fi incàlzit pe toatà suprafata de aburul format prin 
fierberea apei. Preparatili va fi gata exact in 10 minute, farà riscul de a 
se tàia, daeà se amestecà continuu cu o lingurà sau se bate cu telul inoxi- 
dabil. Pentru orice preparat cu ouà nu se vor ìntrebuinta vase sau usten- 
sile care se coclcsc, deoareee mnegresc preparatul si-1 fac toxic. Cel mai 
bine este sà se bata cu telul. Cind este legat ca o smintinà subtire dupà 
exact 10 minute se ia de pe foc si se pune zahàrul vanilat. Dacà vanilia 
este baton, se pune 2—3 cm din baton o datà cu crema sà fiarbà impreunà. 
Crema se amestecà apoi pe un vas cu apà rece si cind este complet rece se 
adaugà treptat cite o lingurà la untul frecat spumà in alt castron. 


Observajie. Untul poate sa nu incorporea crema fiartà, cind cst.c prea rcce. tn acest 
caz se introduce vasuj in care se freacà, numai 1 minut in apà fierbinte. Se poate 
intìmpla ca untul sà incorporeze numai o parte din crema. De la un timp incepe 
sà se séparé de cremà, se brinzeste. Inseamnà cà untul este prea pu^in fa|à de crema 
fiartà. In acest caz se mai adaugà in marginea cremei cel putin 50 g unt moale 
si se freacà numai in centrul lui; treptat va adcra toatà crema t.àiatà. Crema cind 
òste gata, ca o alifie, nu se mai freacà. Se intrebuinteazà imediat, apoi se dà la 
frisridcr cu preparatul aranjat.. Dacà ramine cremà si se pastreazà la frigider aco- 
pcr\tà, se va làsa intìi sà se inmoaie la loc cald in bucàtàrie, apoi se va intrebaanta. 
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Crema de cacao sau ciocolatà 

La crema universali din rct.eta precedenti se adaugà cind se ia de pe foc, 
vanilia si 50 g cacao bine cernuta sau 100 g ciocolata rasa prin ràzàtoarea 
cu giuri mici. Se mai amcstecà pe foc pina se omogenizeazà bine, apoi 
se Taceste deasupra unui vas cu api rece. Se adaugà la unt treptat cite 
o lingurà. Se pune si o lingurà rom, apoi se intrebuinteaza pcntru um- 
plut torturi. 

Crema de cafea 

Se face o esenta de cafea din o lingura cu virf cafea naturala, o lingura 
cu virf cicoare ficrte 10 minute in 1 1 / 2 di apà. Se lasa sa se aseze, apoi se 
strecoara prin strecuratoare deasupra càreia s-a pus un strat subtirc de 
vati. Crema se face exact ca crema universali, numai cà se inlocuicste 
laptele cu esenta de cafea. Esenta de cafea se poate inlocui cu api si o 
lingura nesscafea. In accst caz cafeaua ca sa-si pastreze mai bine aroma se 
adauga numai cind este gata crema, ìnainte de a se lua de pe foe. Se 
poate pune si o lingura de rom, dupa gust. Crema fiartà se adauga 
treptat la un luì frccat curii s-a arala t mai sus. 

Crema de zahàr ars 

La crema de vanilic universala cind este gata amestecata cu un lui, se 
adauga nuga macinata, preparati din 100 g zahàr caramelizat si 100 g 
nuci (vezi nuga). 

Crema de lamiie 

La crema universali, in loc de laptc sc^ puric sucul de la o limiic mai mare, 
completat cu api, daci este nevoic. In rcst tonte cantitatile si modul de 
preparare sint la fel ca mai sus. Pentru aromi se adauga o lingurilà 
coaja rasa numai de la suprafata lamiici. Partea alba este amari. Coaja 
se pune de la inccput in crema. 

Crema de portocale 

I. Se prepara ca crema de lamiie ìnsi in loc de laptc se pune sue de porto- 
cale, nediluat cu api, deoarece sucul de portoeale nu este asa de acru. 
Pentru aromi se adauga o lingurita de coaja rasi fin prin ràzàtoarea cu 
giuri mici, numai de la suprafata portocalei. Zaharul se poate pune in canti- 
tate mai mare atit la lamiie cit si la portocali, dupa gust. Se adauga la 
fel la untul frecat spuma ca si la crema universali. 
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II. Cremelc se pot face la fel si cu sue de ananas, zmeura sau alte frliete 
zemoase, inlocuind laptele de la crema universali cu sue de fructe. 

Crema cu ouà crude 

I. Cantitatile ramili aceleasi. Zaharul se fierbe 1 minut cu o lingura de 
lieliid (esenti de cafea, sue de fruete cte.) pentru 1 ou, numai cit si se 
dizolve. Se frcaci untul spuma, se adaugà unul cite unul ouale crude, 
care trebuie sa fie foarte proaspcte, amestecind bine dupi fiecare, apoi se 
pune siropul rece, cite o lingura pina se ineorporeaza tot. 

II. La untul frecat, in loc de zollar se pune serbet in parti egale cu untul. 
In acest fel se poate intrebuinta si fondantul care ramine de la gla- 
satul torturilo!’. 


Glazura pentru torturi 

Mai rapid se glaseaza cu serbet din comcrt. Un borcan de serbet de 400 g 
se desarta ìntr-o craticioara si se pune pe un vas cu apa calda (nu cloco- 
tità) pe marginea masinei sa se inmoaie ìncet, fari sa se topeascà prea 
tare. Se adauga 50 g unt. Trebuie si fie ca o smintina nu prea groasa, 
care sa acopere tortul in strat de circa 2 — 3 mm. Daci nu se subt.iazà 
suficient, se adauga 1-2 linguri apa sau, un sirop mai gros ca si se obtinà 
consistenza neeesara pcntru ornat. Daci este prea gros, nu curge uniform. 
Daca este prea subtire nu ramine in strat destul de gros ca si acopere bine 
tortul. Se va ìncerca turnind cu lingura peste o bucata mica. Tortul se 
aranjeazà pe platou, se unge la suprafata cu un strat subtire de marmelada 
sau cu up sirop foarte gros, ca sa se astupe toate asperitàtile. Se toarnà 
apoi deasupra glazura in asa fel ca sa curga pe toate marginile. Se inter¬ 
vino repede cu cutitul muiat in unt eald. Daca se Taceste glazura nu se mai 
intervine ca se cunosc urmelc. Se lasà si se raceasca in bucatane, apoi se 
orneaza cu o lingurà unt frecat farà zahàr pina este moale. Se coloreazà 
cu foarte putinà cacao, ca si fie un contrast de culori intre glazurà si or- 
nament. Se pune untul in cornet taiat la virf in formi de stea numai cit 
sa intre un bit de chibrit. Cu miscari rapide stìnga-dreapta se realizeazà 
diferite figuri dupa imaginatie, sau se fac limi drepte subtiri in formi de 
gritar, combinate cp linii ondulate. Pentru mai multi siguranta este bine 
sa se descneze modelul inainte pe hirtie. Fondantul care a curs pe alàturi 
pe o foaie de nailon, se aduni si se intrebuinteaza pentru glasat fursecuri 
sau pentru prepararea altor creme de torturi. Se pastreazi in pungi de 
nailon la frigider. 
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Glazurà alba 

Pcntru glazurà alba se foloseste albus, zahàr si zeamà de làmìie. Canti- 
tatea de zahàr variazà dupà felul glazurii. Dacà se face pentru o pràjiturà 
care urmeazà sà fie tàiatà ulterior in bucàti cum este arlechinul, se va 
pune 100 g zahàr si o lingurà zeamà de làmìie pentru un albus. Se freacà 
circa 20 minute pinà devine ca o smìntìnà care curge. Se toarnà peste pràji- 
tura coaptà si aranjata pc platou. Se ìntinde uniform glazura cu cutitul si se 
lasà sà se usuce fàrà sà se mai dea la cuptor. Dupà 5-6 ore, cìnd oste uscatà, 
se taie bucàti, cel putin glazura. Restul se poate tàia in continuare 
numai la servire. Dacà se lasà sà se usuce prea mult glazura dupà ce s-a 
zvintat, se zdrobeste la tàiat. 

Dacà glazura se face pentru fursecuri care nu trebuie tàiate, numai or¬ 
nate, se pune 140 g zahàr si o lingurà zeamà de làmìie pentru un albus. 
Se freacà pinà se face ca o spumà moale, apoi se pune intr-un cornct cu 
virful tàiat rotund dupà cum vrem sà iasà glazura de groasà. Glazura se 
va ìntinde ca sà acopere rondelele sau ràmìne in ghirlande subtiri dupà 
cum dorim sà fie garnitura. Se poate da la cuptor sà se coacà o data cu 
fursecurile; in acest caz se va colora in roz deschis sau se orneazà fursecu- 
rile coapte cu glazura si se lasà sà se usuce fàrà sà se mai dea la cuptor, 
sau se dà la cuptorul foarte putin càldut cu usa cuptorului deschisà. 
Aceastà glazurà dacà se taie se zdrobeste. 

Glazurà din gàlhenusuri 

4 linguri nu prea cu vìrf zahàr (100 g) 7 4 gàlhenusuri , 1 lingurà zeamà de 
làmìie , 1 plic zahàr vanilat. 

Gàlbenusurile se freacà cu zahàrul, zeama de làmìie si zahàrul vanilat 
pinà devin ca o cremà care curge. Se desartà peste pràjiturà coaptà, aran- 
jatà pe platou. Se ìntinde cu cutitul uniform si se lasà 5-6 ore sà se usuce, 
fàrà sà se dea la cuptor. Deasupra se presarà pentru ornament nuci tàiate 
in felii cu cutitul, stafide negre, migdale opàrite, curàtate de pielite si 
tàiate in forma de chibrit, colorate cu esentà vegetalà verde si rosie. Se 
pune cìte putin din fiecarc ca sà se vadà si glazura. Cìnd s-a uscat se taie 
felii de 3/5 cm. Se marcheazà numai glazura, in rest se poate tàia oricind. 

Glazurà de cacao sau ciocolatà 

250 g zahàr , 5 linguri apà , 1 lingurà cacao sau 100 g ciocolatà rasa, 
1 lingurà zeamà de làmìie , 3 linguri zahàr pentru caramel, 4 linguri apà, 
Zahàrul si apa se pun ìntr-o cràticioarà smàltuità si se amestecà pe foc 
pinà se topeste zahàrul, làsind sà fiarbà citeva minute pina se leagà. Cìnd 


, se ridica lingurà pe latul ei cad 3 picàturi legate alàturea, nu una dupà 

alta. Se pune si zeama de làmìie ca sà nu se zaharfseascà siropul. Se inai in- 
? cearcà punind o picàturà sirop in putinà apà rece. Dacà se adunà ca o 

miere este gata. Se adaugà cacaua bine cernuta sau circolata rasà, ames- 
tecind putin ca sà se omogenizeze cu siropul, apoi se ia de pe foc. Se lasà 
| sà se ràceascà acoperit cu un §ervet ud $i bine stors. In acest timp se 

I caramelizeazà 3 linguri zahàr in maron deschis, se stinge cu 4 linguri 

I apà fierbinte si se lasà sà fiarbà incet pinà se desface ca un sirop gros. Se 

lasà pe marginea inasinii sà stea càldu^. Cind siropul cu cacaua este numai 
| càldut, se freacà cu o lingurà pinà „se taie coarda , adicà se rupe* nu 

j se mai ìntinde. Dacà se intàre^te prea tare, se strope^te cu^ putinà apà 

j si se fràmìntà cu mina pinà se inmoaie. ca o cremà^ Dacà se taie mai 

| greu se lasà sà stea nefrecat 5 minute si apoi se va tàia. Cìnd este gata 

| se pune pe un vas cu apà caldà sà se inmoaie, se amestecà cu siropul de 

\ zahàr ars, care ii dà stràlucire si cind este ca o smìntìnà groasà care curge, 

i se glaseazà preparatul. In loc de zahàr ars se poate pune oO g unt ca sà-i 

) dea luciu, sau se pune unt si in siropul de zahàr ars, dar numai dacà este 

i prea gros, altfel untul il inmoaie prea tare. 
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In grupa fursecurilor intra toate pràjiturile màrunte si in generai uscate, 
care se conserva mai mult timp. Cele mai multe se prepara in total sau in 
parte din aluat fraged, „uisipos“ cum i se mai spune. In acest aluat untili, 
oul, faina, zahàrul care stau la baza lui, vor intra in diferite proportii, 
uneori combinate si cu alte adaosuri, dupa cum se va vedea in rctetele ur- 
matoare. Proportia de baza este: 300 g faina, 200 g unt, 100 g zahar pudrà, 
2 galbenusuri, un vìrf de cutit sare fina, un pachet zahar vanilat. Din 
acest aluat se pot face tot felul de fursecuri: rondele, covrigei, cummite, 
cornulete etc. simple sau combinate cu gemuri, nuci, cacao, bezele, glazuri 
etc. Practica si spiritul inventiv al gospodinelor, au creat zeci de rctete, 
combinind in diferite proporci aceste demente de baza si alte adaosuri 
in plus, pentru a da produse noi si variate, cu gusturi si forme diferite. 
Aluaturile nisipoase realizate din elementele de baza indicate anterior, sìnt 
fragede, farà a fi nevoie de alte adaosuri ca: praf de copt, bicarbonat, 
amoniac alimentar sau drojdie, care sa le fràgezeascà. Cind se adaugà in 
compozijia lor smintinà mai multa sau lapte, este nevoie de aceste adaosuri. 
altfel devin cleioase la copt. Modul de preparare cel mai corect este sa se 
frece untul spuma sau oricare alta gràsime cu zahàrul, ìntr-un càzànel, 
cu lingura 2-3 minute. Se pun toate celelalte adaosuri si numai la urmà 
faina. In felul acesta se va obline o compozitie omogenà, care nu trebuie 
framìntatà prea mult. Fràmintatul prelungit face sa se taie aluatul ni- 
sipos, adicà se separa grasimea din el. Cind se pune praful de copt, bicar- 
bonat sau amoniac se adaugà o data cu fàina (amestecat cu ea). Dacà in 
compozitie exista o substantà aera ca smintinà, zeamà de làmiie, cind se 
adaugà praful de copt se va produce o reactie de efervesccnta (fierbere), 
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se degajà bìoxid de carbon, care imparte aluatul in particele mici si il face 
sa devinà fraged. Acest fenomen este foarte important pentru aluaturile 
care trebuie sa crcascà mult la copt, cum sìnt checurile. Trebuie date la 
copt repede, ca sa le prinda caldura pina nu trece accosta rcactie, altfel 
nu vor mai creste. La aluaturile nisipoase care se eoe in foaie subtire, nu 
are importantà dacà se prelungeste tirnpul pina la coacere. Important 
este ca reactia sà se produca in toatà mesa aluatului; gazele care se degajà 
(bioxidul de carbon) il desfac in particele mici si astfel aluatul devine sfa- 
rimicios, fraged. Aluatul nisipos se lasà la fvigidcr 1 / 2 orà inainte de a se 
intinde, sà se intàreascà bine grasimea si sà nu necesite multa faina cind 
se prelucreazà. Foaia intinsà se taie toatà odatà cu formele trecute prin 
fàinà, sà nu se lipeascà aluatul de eie. Figurile tàiate se ridica cu virful 
unui cutit lat, trecut prin fàinà ca sà nu se deformeze si asa se pun in tavà. 
Dacà figurile trebuie unse cu glazurà sau albus si presàrate cu nuci, 
aceastà operatie se face cit sìnt pe masà, ca sà se poatà aduna nucile care 
cad alàturi; dacà se face in tavà nu se mai pot aduna si se ard la copt. 
Aluatul se ridicà dintre formele tàiate, apoi se presarà cu nuci. Aluatul 
adunat se intinde din nou in foaie si se prelucreazà la fcl. 

Cornulete vanilate 

300 g faina , 200 g unt, 100 g zahar, 2 galbenusuri, un vìrf de cutit sarc fina. 
Pentru pudrat 2 linguri zahar pudrà, 1 plic zahar vanilat. 

Se pune ìntr-un castron untul moale, zahàrul pudrà, sarea si se freacà 
2 — 3 minute cu lingura de lemn. Se pun gàibenusurile pe rind, amestecind 
dupa fiecare, iar la urmà fàina. Se amestecà fàrà sà se fràminte. Se dà la 
rece : / 2 orà, sà se intàreascà untul, ca sà nu fie nevoie de multa fàinà 
cind se lucreazà. Se ia din compozitie cìte o bucatà cit un ou de gàinà. 
Se suceste un sul de grosimea degetului mie, care se taie in bucàti egale de 
2 cm. Fiecare bucàticà se suceste sub palmà pe masà cu capetele mai sub¬ 
tiri si mijlocul mai gros. Se asazà in tava neunsà si se dà forma de cor- 
nulet. Se dau la cuptor la foc mai moale circa 15 minute, ca sà ràminà 
culoarea deschisà. Cind sint coapte, se scot cu grijà din tavà, deoarece 
sint foarte fragede. Se trec prin zahàrul vanilat, reci sau calde. Cind 
sint calde, se lipeste mai mult zahar de eie. 

Cornulete cu nuca vanilate 

I. 125 g unt, 125 g zahar, 1 gàlhenus , 1 oh intreg, 125 g faina, 125 g nuci 
macinate, 1 lingura rom, 1 vìrf de cutit sare. Pentru pudrat : 2 linguri zahar 
pudrà si 1 plic zahar vanilat. 

Se pune untul intr-un castron se freacà cu zahàrul 2 minute, se adaugà 
gàlbenusul si oul intreg pe rind, amestecind dupà ficcare, apoi romul, 
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sarea si la urma, faina amestecatà cu nucile macinate. Se amestecà bine, 
dar nu se fràmintà. Se dà la rece 1/2 ora. In continuare se procedeazà ca 
in reteta precedentà. 

II. 250 g faina, 200 g unt, 100 g nuci macinate, 70 g zahàr pudrà, 1 virf de 
cutit sare. Pentru pudrat cornuletele: 2 linguri zahàr pudrà, vanilat. Se pro¬ 
cedeazà ca in reteta precedentà. 

III. 300 g fàinà, 200 g margarina, 100 g nuci macinate, 70 g zahàr pudrà, 

1 ou intreg, 1 virf de cutit sare. Pentru pudrat: zahàr si zahàr vanilat. 

IV. 300 g fàinà, 200 g unt, 140 g zahàr, 140 g nuci màcinate, 1 ou intreg, 

2 gàlbenusuri, 1 vìrf de cutit sare. Pentru pudrat: zahàr si zahàr vanilat: 
Toate se lucreazà dupà acelasi procedeu. 

Cununite cu nuca 

I. 150 g unt, 3 linguri zahàr pudrà (75 g), 3 gàlbenusuri, 250 g fàinà, coajà 
rasà de làmiie, vanilie, 1 vìrf de cutit sare finà, 2 linguri nuci locate cu cu¬ 
titul, 3 albusuri pentru uns, marmeladà de caise. 

Untul pus in càzànel se freacà spumà cu zahàrul 2 minute, se adaugà gàl- 
benusurile unul cite unul, amestecind dupà fiecare, coaja de làmiie, un virf 
de cu^it sare finà, zaliàrul vanilat si la urmà fàinà. Se amestecà fàrà sà se 
fràminte. Se dà la rece, chiar la frigider, 1/2 orà. Se intinde apoi o foaie 
subtire ca mucina cutitului pe o foaie de nailon presàratà cu putinà fàinà 
sau pe masà presàratà cu fàinà. Foaia se taie rondele cu un pahar de vin 
cu marginea subtire, trccut mereu prin fàinà sà nu se lipeascà aluatul de 
el, sau cu forma rotundà de tablà pentru biscuiti. Foaia se taie in intre- 
gime, apoi se ridicà cu cutitul aluatul dintre rondele, cu grijà sà nu se de- 
formeze rondelele. La jumàtate din rondele se scoate mijloculcuun dege- 
tar trecut prin fàinà. Àceste rondele se ung cu o pensulà cu albusul bàtut 
pu^in cu furculita ca sà se lichefieze. Se presarà nuci tocate peste eie. 
Se pun toate rondelele in tàvi cu distantà de 1 cm intre eie si se eoe la foc 
mai moale circa 15 minute. Nu trebuie sà se rumeneascà. Cind sint reci, 
jumàtate din rondelele care au ràmas intregi se ung cu marmeladà de caise 
iar peste marmeladà se asazà rondeaua gàurità. Sint foarte decorative. 
Aluatul scos dintre rondele se intinde din nou si se repetà operatia pinà se 
terminà, sau se pot face alte forme de fursecuri. 

II. 100 g unt, 100 g unturà, 10Q g smìntinà, 140 g zahàr pudrà, 2 gàlbenusuri, 
coaja fi sucul de la 1/2 làmiie, 420 g fàinà, 1 virf de lingurità sare finà, 
coajà rasà de làmiie, vanilie, 2 albusuri pentru uns pe deasupra, 2 linguri 
nuci tocate pentru presàrat peste rondele. 


III. 250 g faina, 100 g unturà, 100 g zahàr pudrà, 1 ou intreg, 1 gàlbenus, 
coaja rasà fin fi sucul de la 1/2 làmiie, 1 virf de cutit sare. Pentru uns ron¬ 
delele un albus si 2 linguri nuci tocate cu cutitul, marmeladà finà de caise , 
màcese, zmeurà etc. 

Covrigei cu làmiie 

160 g fàinà, 50 g unt, 100 g zahàr, 50 g nuci màcinate, coaja rasà fin de la 
suprafata làmiiei fi zeama de la 1 làmiie, 1 virf de cutit sare. 

Untul moale se freacà 2 minute cu zahàrul intr-un castron. Se adaugà coaja 
de làmiie rasà, 4 linguri zeamà de làmiie si sare. Se amestecà toate bine, 
apoi se pune fàinà amestecatà cu nucile màcinate. Se dà la rece 1 orà. 
Se ia apoi din cocà cite o bucà^icà, se suceste pe masa presàratà cu pu|inà 
fàinà in suluri ca macaroanele de groase. Se taie in lungime de 8-10 cm 
si se ràsucesc in formà de opt. Se asazà in tavà si se eoe la foc moale, ca sà 
raminà albe, circa 15 minute. Se tree fierbinti prin zahàr vanilat. Au gust 
acrisor si cu cit stau mai mult se fràgezesc si sint mai bune. 

Globulete cu dulceatà 

* 9 

250 g fàinà, 150 g unt, 100 g zahàr pudrà, 3 gàlbenusuri, coajà de làmiie } 
1 virf de cutit sare finà, 50 g nuci màcinate, 3 linguri rom. 

Untul se freacà 2 minute cu zahàrul intr-un castron, se adaugà pe rind gSl- 
benusurile, amestecind bine dupà fiecare, romul, sarea, coaja rasà numai 
de la suprafata làmiiei si la urmà faina. Se amestecà toate farà sa se frà¬ 
minte. Se lasà la rece 1 orà. Se ia apoi cite o bucatà din aluat, se suceste 
sul de grosimea degetului mie, pe masa presàratà cu putinà fàinà. Se 
taie apoi bucà^ele egale de 2 cm. Bucàtile se sucesc ca nifte bile sub palmà. 
Se apasà cu degetul la mijloc ca sà se formeze o gropi^à, se ung cu albuf. 
Se trec cu partea de deasupra prin nuca màcinatà. Se eoe la foc potrivit, 
farà sà se rumeneascà. Cind sint coapte se pune in gropità o boabà din dul¬ 
ceatà de cirese sau visine. Sint foarte aspectuoase. Se pot face din oricare 
aluat fraged. 

Covrigei cu nuca 

Din aluatul de mai sus se sucesc suluri de grosimea unui creion. Se taie 
in lungime de 5-6 cm. Se unesc la capete, se ung cu aìbus pe o parte fi se 
trec prin nuci màcinate. Se eoe la foc moale ca sà nu se inchidà la culoare. 
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Piinisoare 



I. 60 g unt, 2 linguri zahàr putirà, 6 gàlbenusuri, 3 linguri rom , 200 g faina , 
1 virf de cutit sare. 

Untul se freacà 2 minute cu zahàrul, apoi se adaugà gàlbenusurile ameste- 
cind bine dupà ficcare, romul care le face foarte fragede, sarea lina si 
faina. Se amestecà numai cu lingura. Aluatul va fi mai moale. Se da 
la frigider 1 ora. Se ia apoi cu lingurita din compozitie cam cit o màslinà 
mijlocie si pe o foaie de material plastic presàrata cu foarte putina faina 
se da forma de piinisoarà si se asazà in tava neunsà, cu distante de 2 cm 
intre eie. Se dau cu tava la frigider 2-3 ore, apoi se ung cu ou sì se dau 
la cuptor cu focul foarte taro, ca sa plesneascà deasupra ca punea. 
Sint foarte fragede. Rezuhà circa 60 bue. 

II. 140 g unty 140 g zahàr, 320 g fàinà, 3 gàlbenusuri, 3 linguri. rom, 1 virf 
de cutit sare fina, vanilie. 

Aluatul se face la fel si se formeazà piinisoare ca in rotola precedei!I.a. 
Vor fi fragede ^i mai dulci. Rczultà pcslc 100 bue. 

Fursecuri cu vanilie 

I. 100 g unt, 100 g zahàr putirà, 2 orni mari, 130 g fàinà, vanilie sau 
anason. Untul moale se freacà cu telul inoxidabil sau cu lingura ìmpre- 
unà cu zahàrul pudra, zahàrul vanilat sau un virf de lingurita anason, 
pisat si cernut si ouàle intregi, circa 15 minute pina devine spumoasà 
compozitia. Se adaugà faina si se amesteca bine. Compozitia destul de 
moale se pune cu virful unei lingurite in gràmàjoare mici cit aluna pe 
dosul unei tàvi neunsc, cu distante de 3 cm intre eie, deoarece la caldura 
se làtesc si se fac ca niste piinisoare fragede. Cind se freacà compozitia 
numai 5 minute, apoi se pune faina, se làtesc mai mult si devin sub|iri 
ca frunza. Se pun la distante de 4 cm, se eoe la foc potrivit, pina devine 
marginea roz. Se dezlipesc de tava cu cutitul cit sint fierbinti, altfel se 
fàrìmi^eazà. Cind sint reci sint foarte crocante §i se pàstreazà mult timp. 
Se stropesc cu ciocolatà incàlzità pe abur si subtiatà cu puRnà apà sau 
sirop din apà si zahàr, ca sà devinà fluida ca o smintinà subtire. Se asazà 
toate rondeleìe coapte una lingà alta si se trece peste eie cu furculita 
inmuiatà in ciocolatà. Se lasà asa sau se lipesc cìte douà cu crema de 
tort sau marmeladà finà. Rezullà circa 150 bue. 

II. 120 g fàinà, 100 g unt, 100 g zahàr putirà, 2 albusuri , vanilie. 


in. 175 g unt , 175 g zahàr, coaja si zeama de la lj2 làmiie, 2 ouà intregi , 
250 g faina, 1 virf de cutit sare. Se lucreazà ca in reteta preccdentà. 
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Basitele de mici sau alune 

u 

1 ou ititreg, 1 gàlbenus, 280 g zahàr, 280 g mici sau cilune. Penlru glazurà: 

1 albu§, 140 g zahàr, 1 lingura zeama de làmiie, vanilie. 

Oul intreg si gàlbenu^ul se freacà cu zahàrul pudra 1/4 de orà, apoi se 
adaugà nucilc sau alunele màcinate. Se amesteca totul bine; compozitia 
se pune pe o foaie de material plastic presàrata bine cu zahàr pudrà si se 
intinde cu fàcàletul o foaie dreptunghiularà de 1 cm grosime. Se taie in 
baghete de 2/4 cm cu cutitul trccut prin zahàr sau faina. Albu^ul se 
freacà cu zahàrul pudrà $i zeama de làmiie circa 20—30 minute pina se face 
ca o smintinà groasà. Se pune peste foaia de aluat intinsà si tàiatà in ba¬ 
ghete. Se ridicà apoi ficcare baglietà cu cutitul introdus sub ea si se a§aza 
pc dosul unei tàvi neunse, pe o foaie de hirtic alba, eu distante de 2 cm 
intre eie. Se dau la foc moale cu usa cuptorului compiei deschisà circa 30 
minute. Dupà 15 minute se intoarce tava cu partea de la usa sprc fundul 
cuptorului. 

B a gitele din bczele 

4 albusuri, 280 g zahàr los, 1}2 lànuie, 250 g mici, vanilie. 

Albusurile se pun in càzànel smàltuit de circa 2 1 si se bat spuma tare; 
se adaugà zahàrul tos §i zeama de làmiie si se bate pina se intàreste spuma 
din nou. Se continua baterea pe un vas cu apà clocotità 10 minute. Se ia 
vasul de pe foc si se mai bate 5 minute. Se pune deoparte 1/4 din albus, iar 
in restul de 3/4 se pun nucile màcinate si vanilia. Se amestecà bine, apoi 
compozitia se pune pe o foaie de material plastic presàratà eu nuci màci¬ 
nate sau cu zahàr pudrà. Se intinde in formà dreptunghiularà de 1 cm 
grosime. Cu cutitul trecut prin zahàr pudrà sau fàinà se taie baghete de 
2/4 cm. Se toarnà spuma ràmasà peste eie si se intinde uniform cu cutitul. 
Se introduce apoi cutitul pe sub ficcare si se asazà pe dosul unei tàvi 
tapetalà cu hirtic alba. Se eoe ca in reteta prccedentà. 

Spinare de càprioarà 

300 g fàinà, 200 g unt sau margarina, 200 g smintinà, 1 ou, 60 g zahàr, 

1 lingura rom, 1Ó0 g nuci, 100 g zahàr cubie, coajà de làmiie, vanilie. 

Untul moale se freacà cu zahàrul, se pune oul, smintinà, un virf de cuRt 
sare, putinà coajà rasà de làmiie, vanilia, romul. Se amestecà bine apoi se r 
adaugà faina, cu care se amestecà fàrà sà se framinte. Se dà la rece 1 cu** 
Se intinde apoi in foaie dreptunghiularà de 1/2 cm grosime. Se unge bine 
cu un ou bàtut cu furculita ca sà se lichefieze albusul. Se presarà cu nu 0 ** 6 
tocate bucatele si zahàrul cubie zdrobit in piulità ea sa ramina bucarle, ^ 
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care la copt se caramelizeazà si dau gust plàcut. Se apasà cu fàcàlejul peste 
nuci 5 >i zahàr ca sa se fixeze mai bine in aluat, dar sà nu intre de tot. Se 
taie apoi cu ruleta trecutà prin fàinà, fì^ii de 3/12 cm, care se a$azà pe dosul 
unei forme de tabla lungi §i rotunde la bazà (semicerc) ca cele pentru pas- 
tetà. Se eoe la foc potrivit, putin rumenite. Se iau fierbinti cu grijà de pe 
tavà; sìnt foarte fragede. 

Pilule de cacao 

2 albusuri, 150 g zahàr pudrà, 1 lingurà zeama de làmiie, 150 g nuci, 1 lingurà 
cacao, 1 lingurà rom, vanilie. 

Albu^ul se freacà cu zahàrul si zeama de làmiie 5 minute pina se albeste, 
fàrà sà se intàreascà. Se adaugà apoi nucile sau alunele macinate, cacaua, 
romul, vanilia. Se ia cu vìrful linguritei din compozitie, cam cit o alunà. 
Se pune pe o foaie de material plastic presàratà cu zahàr pudrà sau nuci 
macinate; se fac globulete rotunde, care se turtesc ca niste monede. Se 
asazà pe dosul tàvii acoperità cu hìrtie albà si se eoe la foc moale cu usa 
cuptorului complet deschisà, ca sà se usuce. Se pàstreazà mai mult timp. 

Fursecuri cu nuci 

140 g unt, 140 g fàinà, 70 g zahàr pudrà, 70 g nuci macinate, 1 lingurà rom , 
coajà de làmiie, sare, 50 g ciocolalà. 

Se freacà untul spumà cu zahàruJ, se adaugà romul, un virf de cutit sare, 
pu^ina coajà de làmiie rasà, apoi nucile amestecate cu faina. Se amestecà 
fàrà sà se fràminte. Se lasà la rece sà se intàreascà. Se intinde apoi in 
foaie de 1/2 cm grosime si se taie cu diferite forme. Se eoe la foc moale ca 
sà nu se rumeneascà. Coapte se asazà toate unele lingà altele si se stropesc 
cu ciocolata inmuiatà pe abur si subtiatà cu putinà apà calda ca sà fie ca 
o smìntìnà. Se trece peste eie cu furculita inmuiatà in ciocolatà. 

Ciupercute albe 

2 ouà intregi (120 g amindouà), 140 g zahàr, 140g fàinà, 1 plic zahàr vanilat 
sau 1 virf de cutit anason pisat in piulctà si cernut , 1 praf de sare. 
Pentru ca preparatul sà reuseascà ouàle trebuie sà cintàreascà 120 g si 
celelalte componente sà fie foarte exact cìntàrite ; chiar §i o diferentà de 10 g 
nu se recomandà. Ouàle intregi se sparg intr-un càzànel smàltuit. Se pune 
zaharul, anasonul sau vanilia §i un praf de sare. Se freacà circa 30 minute 
cu lingurà sau cu telul pina devine ca o spumà. Se adaugà apoi fàinà toatà 
o datà $i se amestecà bine cu lingurà. Compozitia va fi pu^in mai moale. 
Se ung 3 tàvi pe dosul lor cu margarina sau unt si se tapeteazà cu fàinà. 
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Compozitia se pune intr-un cornet de material plastic cu £pri£ la capàt de 
màrimea celui pentru ornat cu friscà: poate sà fie crestat sau rotund. Se 
pun gràmàjoare cam cit o alunà, adicà cit iese o datà din cornet $i imediat 
se ridica cornetul ca sà se desprindà; se trece la urmàtoarea cu distante de 
2 cm intre eie. Dacà stau se a§azà $i se mai làtesc ca ni$te monede. Se dis¬ 
tribuì toatà compozitia de la inceput. Se pot pune $i cu Iinguri^a, dar 
dureazà mai mult §i aluatul se usucà. Cind toate sint alzate (in jur de 100 
bue.), se lasà sà stea 10 ore in bucàtàrie pe un dulap. In acest timp se usucà 
deasupra si cind se dau la cuptor se formeazà o glazurà albà, parcà ar fi 
douà compozitii, un aluat dedesubt $i glazura deasupra. Se eoe la foc potri¬ 
vit. Nu se descliide cuptorul 8—10 minute. Dacà nu se respectà cantitàtile, ■ 
nu reuscste glazura. Se pot pàstra mai mult timp. Dacà tava se unge cu 
untdelemn preparatul miroase a rìnced dupà un timp. 

Fursecuri cu nuga 

200 g fàinà, 140 g unt, 75 g zahàr pudrà, 3 gàlbenusuri, 1 virf de cutit sare 
fina, 1 plic zahàr vanilat, nuga diti 1 lingurà zahàr tos si 60 g nuci màcinate. 
O lingurà zahàr tos se caramelizeazà in maron deschis, se adaugà nucile 
màcinate, dupà ce se trage la o parte tigaia si se amestecà pinà se adunà 
tot zahàrul; se de^artà apoi pe o farfurie unsà cu putin unt ca sà nu se li- 
peascà. Cind sint reci, se dau din nou prin masinà. Untul se freacà spumà 
2 minute cu zahàrul pudrà, se adaugà gàlbenusurile pe rind, amestecind 
dupà fiecare, un praf de sare, zahàrul vanilat, apoi fàinà amestecatà cu 
nugaua. Nu se fràmintà. Se lasà la rece sà se intàreascà bine aluatul, apoi 
se intinde o foaie de 1/2 cm grosime, se taie rondele cu paharul de Iichior 
si se eoe la foc moale. Se lipesc cite douà cu marmcladà de caise sau cu 
crema de tort. 

Non plus ultra 

I. 350 g fàinà, 250 g unt, 3 gàlbenusuri, 1 lingurà zahàr pudrà, vanilie , 

1 virf de cupit sare fina. Glazura : 1 albu§, 140 g zahàr, 1 lingurà zeama 
de làmiie, marmeladà finà de caise, màcese etc. 

Untul se freacà spumà 2 minute cu zahàrul pudrà, sarea §i vanilia, so 
adaugà gàlbenusurile pe rind si la urmà fàinà. Se amestecà toate fàrà sà 
se fràminte, apoi se dà la rece sà se intàreascà; se intinde in foaie de 1/2 
cm grosime, se taie forme rotunde cu paharul de Iichior trecut mereu prin 
fàinà sà nu se lipeascà aluatul de el. Se eoe in tavà la foc moale ca sa i&> 
minà culoarea deschisà. Albusul se freacà spumà cu zahàrul pudrà §i zeaOTft 
de làmiie pinà devine ca o smintinà groasà. Se ung apoi rondelelc ptì+- 
nind cu linguri^a cite pujin deasupra fiecareia. Se dau la cuptor cu u$a cup- 











torului descliisà la foc foarte mìe sa se usuce. Glazura se poate pune si pe 
rondelele nccoapte; se eoe imprcunà. In acest caz glazura devine roz des- 
chis. Cind sint reci se lipesc eite douà cu marmeladà. 

IL 280 g faina , 200 g uni, 50 g zahàr pudrà, 3 gàlbenusuri, vanilie, 1 virf 
de cutit sare. Se lucreazà la fel ca mai sus. 

III. 350 g faina, 200 g uni, 100 g zahàr pudrà, 100 g smìntinà groasà, 3 
gàlbenusiri, vanilie, 1 virf de cutit sare. Glazura: 1 albus, 140 g zahàr pudrà, 
1 lingurà zeamà de làmiie, marmelada pcntru lipit. 

Turrite cu mici 

100 g unt, 100 g faina, 50 g mici macinate, 50 g zahàr pudrà, 1 lingurà 
rom., 1 vìrf de cutit sare fina, vanilie, marmeladà pentru lipit. 

Untul se freacà spuma 2—3 minute cu zahàrul, romul, vanilia, sare. Se 
adaugà apoi faina amestecatà cu nucile macinate si se amestecà farà sa 
se fràminte. Se dà la rece, apoi se intinde o foaie groasà de 1/2 cm. Se 
taie cu paharul de lichior trecut prin fàinà. Se eoe in tavà la foe moale. 
Ileci, se lipesc cite douà cu marmelada. 

Curmilete 

1/4 kg unturà, 100 g zahàr pudrà, 1/2 làmii.e, 2 ouà, 200 g smìntinà, 20 g 
drojdie, 1 pachetei zahàr vanilat, fàinà, marmeladà, 1 lingurità rasà sare 
fina. 

Untura se freacà cu zahàrul, coaja rasà numai de la suprafata làmiiei si 
zeama de lamìie, sarea, se adaugà drojdia care a fost frecatà la o margine 
a castronului cu o lingurà de zahàr ca sà se lichefieze, apoi gàlbenusurile, 
smìntinà si fàinà cit sà se formeze un aluat mai virtos, care se fràmìntà 
bine. Se lasà apoi la cald 1/2 orà sà creascà. Se intinde o foaie subtire 
dreptungbiularà de 1/2 cm. Se taie patrate de 5/5 cm pe care se asazà 
marmeladà mai groasà si se ruleazà in formà de corn. Se pun in tavà si se 
lasà la cald sà mai creascà 1/2 orà. Se ung cu albus cu pensula si se eoe la 
foc potrivit. Calde se pudreazà cu zahàr si zahàr vanilat. 

Cornulete farà ou 

140 g faina, 100 g unt, 70 g zahàr pudrà,, làmiie, 50 g nuci macinate, 1 virf 
de cutit sare. Pcntru pudrat 2 linguri zahàr pudrà, zahàr vanilat. 

Untul se freacà cu zahàrul, sarea, patina coajà de làmiie rasa si o 
imgunta sue de làmiie. Se adaugà nucile cu fàinà §i se amestecà farà sà 
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se fràminte. Se dà la rece sà se intàreascà. Se ia apoi cìte o bucatà din 
compozitie, se fac suluri de grosimea degetului mie pe masa presàratà cu 
pu^inà fàinà. Se taie bucatele de 2 cm si fiecare bucàticà se suceste sub 
palmà ca sà aibà capetele mai subtiri. Se asazà in tavà in formà de corn. 
Se eoe la foc moale, ca sà ràminà de culoare deschisà. Coapte, reci sau 
calde, se trec prin zahàr vanilat. 

Biscuit! cu amoniac 

I. 3 ouà intregi, 125 g zahàr, 50 g unt, 1 virf de cutit sare, 1 lingurità rasà 
amoniac alimentar, 1 lingurà rom, coajà de làmiie rasasi 1 lingurità zeamà 
de làmiie, 350-400 g fàinà . 

Untul se freacà cu zahàrul, sarea, coaja si zeama de làmiie, se adaugà 
ouàle intregi unul cite unul amesteeind bine dupà fiecare, apoi fàinà cu 
amoniacul, sà se formeze un aluat mai virtos. Se lasà la rcce 3-4 ore, se 
intinde in foaie de 1/2 cm grosime pe masa presàratà cu fàinà. Se taie cu 
diferite forme de biscuiti trecute prin faina, casa nu se lipeascà aluatul de 
eie. Se pun in tavà cu distante de 3 cm intre eie, deoarece cresc mult. Se 
eoe la foc potrivit, ca sà ràminà de culoare deschisà. Nu se deschide cuptorul 
7-8 minute. 

Aluatul se poate trece prin masina de carne la care se pune un dispozitiv 
in locul cutitului si al sitei, prin care aluatul iese ca niste batoane. Se taie 
pe màsurà ce ies, in lungime de 4-5 cm; se asazà in tavà si se eoe la foc po¬ 
trivit. Este de preferat sà se potriveascà aparatul sà iasà forme subtiri 
ca tigara. Cìnd siut coapte si reci, se introduce un caput in glazurà de cio- 
colatà imitind tigàrile. 

IL 100 g unt, 100 g zahàr pudrà , 3 ouà intregi, 50 g smìntinà, 1 lingurità 
rasà amoniac alimentar, 1 virf de cutit sare fina, coajà rasà de làmiie, sau 
vanilie, 1 lingurà rom, circa 350 g faina. Se prepara la fel ca mai sus. 

Betisoare «recante 

2 ouà intregi, 1 di untdelemn, 150 g zahàr pudrà, 300 g fàinà, 1 virf de cutit 
sare finà, coajà de làmiie, vanilie. 

Ouàle intregi se freacà cu zahàrul pudrà, apoi cu sarea, coaja 
de làmiie si vanilia. Untdelemnul se adaugà treptat ca la maionezà, 
apoi fàinà. Se amestecà bine toate, apoi se intinde o foaie cit se poate de 
subtire, ca foaia de tàitei. Se taie cu ruleta trecutà prin fàinà in fifii de 
2/15 cm. Se eoe la foc potrivit in culoare deschisà. Sìnt foarte crocant» $i 
fragede. Dacà stau prea mult au gust de rinced din cauza untdelemnului. 
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Bezele cu crema 


220 g faina , 180 g unt, 100 g nuci macinate, 70 g zakàr pudrà, 1 virf de cufit 
sare, vanilie. 

Untul se freacà cu zahàrul, sarea, vanilia 2 minute intr-un càzanel. Se ada¬ 
ugà faina si nucile macinate, se amestecà, farà sa se fràminte, apoi se dà la 
rece sa se intàreascà. Se intinde o foaie de 1/2 cm grosime si se taie rondele 
cu paharul de vin sau de lichior trecute prin faina sa nu se lipeascà alua- 
tul de eie. Se eoe in tavà la foc potrivit, dar sa nu se rumeneascà. Coapte 
se lipesc cite doua cu o crema de unt ca pentru tort (vezi torturi). Se ru- 
leazà apoi marginile rondelelor prin nuci macinate. 

Bezele 

I. 4 albusuri, 280 g zakàr tos, 1 lingurà zeamà de làmìie, vanilie . 

Albusurile se pun intr-un càzanel smàltuit de circa 2 1. Se Lat spuma tare 
cu telul in formà deparà, care are mai mare rezistentà. Se adaugà zahàrul 
tos §i zeama de làmiie si se bate cu putere pinà se intàreste din nou al- 
busul (sa nu cadà de pe tei). Se continuà baterea 10 minute pe un vas cu 
apà clocotità, apoi se ia de pe foc si se mai bate 5 minute. Se lasà la o parte; 
de acuma nu mai cade spuma. Pe dosul a 2-3 tàvi unse cu margarinà sau 
unt (nu cu untdelemn) se pune hirtie albà. Compozitia de bezele se pune 
in cornet de material plastic cu §priz crestat la capàt, ca cel pentru ornat 
cu friscà. Se fac gràmàjoare cam cit o nucà de mari, apàsind doar pe cornet 
sà iasà ca o rozetà. Distanta dintre eie trebuie sà fie de circa 2 cm, deoarece 
mai cresc pu^in la cuptor. Se dau la cuptor mai mult sà se usuce, dupà ce 
s-a stins focul, insà cuptorul sà fie cald; sau se face focul foarte mie, abia 
sà pìlpiie. Se eoe tot timpul cu usa cuptorului deschisà. Dupà 1/4 de orà se 
intoarce tava cu partea de la usà inspre fundul cuptorului. Nu trebuie 
sà se rumeneascà. Se mai usucà §i dupà ce se scot din cuptor. 

Bezelele se pot pune si peste rondele de aluat nisipos, dupà ce acestea s-au 
copt. Se asazà una lingà alta in tavà si deasupra fiecàreia se face cite o 
micà rozetà cu spri^ul. Se dau la cuptor dupà ce s-a stins focul, sà se usuce. 
Se pot làsa §i citeva ore la cuptor fàrà foc si cu usa cuptorului deschisà. 

IL In compozitia de bezele se poate pune o lingurà de cacao cind se bate 
albuful pe abur, sau 100 g ciocolatà rasà. Se continuà la fel cum s-a aràtat 
la ìnceput. 

IH. Compozitia de bezele, cind este gata bàtutà pe abur, se mai bate 
5 minute la rece, apoi se adaugà 1/4 kg nuci màcinate si o lingurà de rom. 
In continuare se procedeazà ca la bezelele albe. 
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4 ouà, 1/4 kg zakàr tos, 1 lingurà zeamà de làmiie. Crema: 4 gàlbenu.juri, 
300 g unt, 200gzakàr, 8 linguri apà, 1 lingurà nesscafea, 1 plic zakàr vanilat , 
1 lingurà rom, Pentru balotat 150 g nuci. 

Albusurile se hat spumà tare, se pune zahàrul tos si zeama de làmiie 
toate’ o datà si se bate pinà se intàreste din nou albumi. Se bate mai 
departe 10 minute pe un vas cu apà clocotità ca in reteta precedente. Se 
ia apoi de pe foc $i se mai bate 5 minute; se lasà la o parte. Se pregà- 
tesc 2—3 tàvi mai mari, se ung cu unt sau margarinà pe dos-ul lor ^i se tape- 
teazà cu fàinà. Nici intr-un caz nu se vor unge cu untdelemn. Pe dosul 
tàvilor tapetate se marcheazà rondele cu un pahar de lichior cu marginea 
subtire, la distante de 1 cm unele de altele. Se ia cite o linguriZà nu prea 
plinà din compozilie §i se pune pe locul marcat in formà rotundà §i inàl- 
timea cam de 2 cm, terminind la mijloc cu un mie cioc. Se dau la cuptor 
la foc mie 30 minute cu usa cuptorului deschisà. Dupà 1/4 de orà se intoar- 
ce tava cu partea de la usà spre fundul cuptorului. Chiar dacà se fac putin 
roz nu are importanza. Se va forma la baza lor o pojghità fina, putin co¬ 
lorata, ca o glazurà, din fàina si untul sau margarina cu care a fost tapetatà 
tava. Cind sint gata se pun pe o farfurie §i se lasà in bucàtàrie pinà se 
ràcesc. Este bine sà se impartà toatà compozizia pe tàvi imediat ce este 
gata 5 >i sà se coacà bezelele cind le vine rindul. Dacà compozizia se face din 
albusuri ràmase de la alte preparate, bezelele se pot pàstra in cutie 
de carton si se aranjeazà numai cind este nevoie si in cantitatea de care 
este nevoie’. Din compozizia de mai sus vor rezulta circa 70-74 bue. Aran- 
jarea lor cu cremà este foarte aspectuoasa. Din gàlbenusuri §i celelalte 
ingrediente se face o cremà de cafea (vezi cremele) sau cu oncare alta aromà 
exact ca pentru torturi. Nucile pentru balotat se dau prin masinà; se 
pot amesteca in pàrti egale cu nuga de nuci datà prin masinà, ca sà fie 
mai gustoase. 

Pentru a fi mai spornice se amestecà si cu piscoturi pisate fin. Aranjarea: 
se iau 2 bezele cam de aceeasi màrime la bazà. Pe una din bezele se pune 
cremà pe partea cu ciocul si peste cremà altà bezea asezatà tot cu virful 
spre crema si cu baza in afarà. Se prind apoi ambele bezele intre douà 
degete in mina stingà si cu dreapta se umple cu crema tot spaZiul dintre eie, 
primind o formà de cilindru. Se tàvàlefte cilindrul cu partea laterali* 
prin nuca màcinatà. Au un aspect deosebit de frumos si sint foarte gustoase» 
Din cantitatea de mai sus, vor rezulta circa 35 bue cilindri cu baza de circa 
4 cm diametru fi ìnàllimea de 4-5 cm. Uneori bezelele devin moi la bazà 
dacà se Zin in loc mai umed si se zdrobeste baza cind se aranjeazà cu cre*n*~ 
In acest caz se vor da puZi’n la cuptor in tavà sà se usuce ?i a P tB J^ S 
aranjeazà cu crema. Crema dacà a fost pàstratà la frigider ràmasà de 
alt rind de bezele, se va làsa sa se inmoaie in bucàtàrie fi nun^ai pe «mar» 
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se aranjeazà cu bezelele fragile. Este mai indicat sa se aranjeze imediat 
fi apoi se pot pSstra oricit la frigider pe un platou acoperit cu o foaie de 
nailon. Sint delicioase cu crema de portocale, zahàr ars. 


Bezele Sarah Bernard 

Bezelei 6 albusuri, 360 g zahàr, 150 g nuci, 1 lingurità zeamà eie làmiie. 
Albufurile se bat spuma tare, se pune zahàrul tos si zeama de làmiie 
bàtind in continuare ca mai sus pinà se ia de pe foc. Se adaugà nucile 
macinate, fi se amestecà ufor cu telul prin ràsturnare ca la tort, apoi 
se lasà la o parte. Se pregàtesc tàvile unse pe dosul lor cu unt sau marga¬ 
rina si se tapeteazà cu faina. Se marcheazà locul cu paharul de lichior. Se 
pune cite o lingurità nu prea plinà ca sà se formeze ronduri pe locul marca t 
de circa 2 cm inàltime terminate cu un mie cioc. Se eoe 30 minute cu usa 
cuptorului deschisà. Dupà 15 minute se intoarce tava cu partea de la 
ufa cuptorului in spre fundul lui. Se aranjeazà cind sint reci cu orice 
cremà de tort ca mai sus fi se tàvàlesc pe margine in nucà cum s-a aràtat. 
Vor rezulta circa 120 bezele, din care 60 cilindri. Nu este nevoie sà se 
aranjeze toate o datà; ce ramine se poate pàstra la loc uscat intr-o cutic 
de carton. Dacà mai ràmine cremà se pàstreazà la frigider ìntr-un boreali 
acoperit; de asemenea nuca se pàstreazà la frigider in borcan acoperit 
pinà la o nouà intrebuintare. 

Arlechin 


I. 3o0 g faina, 200 g unt, 1 ou, 150 g smintinà, 100 g zahàr pudrà, vanilie, 
1 virf de cutit sare. Marmeladà fina de una sau douà feluri cu culori diferite. 
Glazura: 3 gàlbenusuri, 75 g zahàr pudrà, 1 lingurà zeamà de làmiie, vanilie. 
Pentru ornat 1 lingurà nuci tocate cu cutitul, 1 lingurà stafide negre mici, 
sau 1 lingurà cioccolata tàiatà cu cutitul sau rasa, 1 lingurà migdale tàiate 
in forma de chibrit si colorate in verde si rosu, sau bombonele mici cit gàmàlia 
acului, colorate diferit. 

Untul se freacà spumà cu zahàrul pudrà, 2 minute, se adaugà oul intreg, 
sarea, smintinà, vanilia si putinà coajà de làmiie. Se amesteca toate, 
apoi se pune fàina si se amestecà fàrà sà se fràminte. Compozitia va fi 
moale. Pe dosul unei tàvi neunse, se ìntinde cu cutitul ca o pastà 
o foaie cit se poate de subtire. Se coace la foc potrivit fàrà sà se rumeneascà. 
Cind este. gata se trece chiar la usa cuptorului cu un cujit pe sub foaie, 
apoi se 'fine tava ìnclinatà ca sà alunece pe o suprafa^à dreaptà. Dacà 
nu sta drept, cind se ràceste, nu se mai poate indrepta fàrà sà se rupà. 
Se eoe astfel 4 5 foi, dupà màrimea tàvii. Se pun unele peste altele, pe 

màsurà ce se. eoe. Cind sint reci se suprapun cu marmeladà finà de mai 
multe gusturi fi culori. Nu se uiig cind sint calde, dcoarece se aburesc 


si se fac clcioase. Se pune prima foaie pe dosul unei tàvi, se unge, apoi 
cu grijà se trage altà foaie peste ea, dar sà nu se rupà fi tot afa pinà se 
terminà. Foaia cea mai frumoasà fi mai intreagà se pune deasupra. Pentru 
glazurà se freacà 20 minute gàlbenufurile cu zahàrul, zeama de làmiie, 
vanilia pinà devin spumoase ca o cremà mai subtire. Se toarnà peste 
foaia de deasupra si se niveleazà cu cutitul. Se presarà imediat peste 
glazurà nucile si celelalte componente pentru decor, dar nu prea des, ca 
sà se vadà si glazura. Se lasà pinà a doua zi, fàrà sa se dea la cuptor, sà 
se usuce. Se taie apoi in bucà^i de 2/5 cm. Se pàstreazà mai mult timp. 

II. 350 g faina, 200 g unt, 3 linguri rom, 150 g smintinà groasà, vanilie, 
1 virf de cutit sare. Pentru glazurà : 3 gàlbenusuri, 75 g zahàr pudrà, 1 lin¬ 
gurà zeamà de làmiie, vanilie, marmeladà pentru umplut. 

III. Pentru tava mai mare: 420 g fàinà, 280 g unt, 140 g zahàr pudrà, 200 g 
smintinà, 1 ou, 1 virf de cufit sare, coajà de làmiie. 

Glazura: 4 gàlbenusuri, 100 g zahàr pudrà , 1 lingurà zeamà de làmiie, vanilie. 
Marmeladà si pentru decor cum s-a aràtat la inceput. Se procedeazà la fel. 

Arlechin cu nucà 

Aluatul; 200 g fàinà, 150 g unt, 50 g zahàr pudrà, 3 gàlbenusuri, 1 virf 
de cutit sare, vanilie. Crema: 200 g nuci macinate. 150 g zahàr, 1 di lapte, 
150 g unt, 3 linguri rom, vanilie, coajà de làmiie. 

Untili se freacà cu zahàrul, vanilia, sarea. Se adaugà pe rind gàlbenufurile 
amestccìnd dupà fiecare, fi la urmà fàina. Aluatul va fi mai moale. Se 
imparte in 3 pàrti fi se eoe 3 foi pe dosul unei tàvi mijlocii ca in reteta 
precedentà. Foile coapte se afazà unele peste altele fi cind sint rcci, se 
suprapun cu crema de nuci. Nucile, zahàrul, putinà coajà rasa de làmiie, 
vanilia, Iaptele se amestecà pe foc pinà se ingroasà. Se ia de o parte, se 
lasà sa se ràceascà, apoi se adaugà untul frecat spumà fi romul. Se ìntinde 
peste prima foaie jumàtate din cremà, apoi se pune cu grijà foaia a 
doua, iaràsi cremà si apoi foaia a treia. Se preseazà usor ca sà nu se rupà 
foaia. Dacà crema se ìntinde mai greu, se incàlzeste putin vasul in care 
se aflà, introducmdu-1 o clipà in apà caldà si amestecind putin. 
Deasupra se glaseazà cu glazurà de cacao sau de albus (vezi glazuri). 

Se taie in bucati de 2/5 cm. 

Crema cammei in foi „Lica“ 

200 g zahàr tos , 200 g nuci macinate, 200 g unt, 200 g zahàr pudrà. 

4 gàlbenusuri, 2 linguri rom, 1 plic zahàr vanilat. 

Zahàrul tos se pune intr-o tigaie smàlfuità pe foc. Cind apare prinral 
punct caramelizat, se amestecà cu coada unei linguri de lemn ptnS fte 
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caramelizeazà tot zahàrul §i se formeazà prima spuma (nu se ^ine mai 
mult pe foc cà se amarette); se trage la o parte, se pun nucile macinate si 
se amcstecà pina se aduna tot zahàrul. Se toarnà pe o farfurie unsà cu 
putin unt (sa nu se Iipeascà) §i se lasà pìnà se ràce^te $i se intàreste. Se 
trece din nou prin masina de nuci. Untul se freacà spuma cu zahàrul, 
pudra, se adaugà gàlbenusurile, pe rind, amestecind bine dupà fiecare 
si romul, vanilia, apoi nugaua macinata. Se amestecà bine. Cu aceastà 
crema se suprapun 4—5 foi „Lica“. Se taie in bastonale de 2/4 cm. 
Se poate face numai cu jumàtate din cantitatea de crema. Crema se poate 
intrebuinta §i pentru torturi. 

Caramel cu glucozà in foi „Lica“ 

500 g zahàr tos, 75 g glucozà, 50 g unt, 200 g nuci macinate, 50 g friscà 
nebàtutà spuma, vanilie. Foi „Lica“. 

Zahàrul se pune pe foc in tigaie smàltuità, dar nu direct pe flacàrà. (La 
aragaz se pune un disc de metal peste ochi). Cind apare primul punct 
caramelizat, se amestecà in centrul lui cu coada unei linguri de lemn, 
pinà se caramelizeazà tot zahàrul, §i se formeazà prima spumà, adicà 
incepe sà fiarbà. Se trage imediat la o parte, se pune glucozà, frisca si 
untul. Se amestecà toate mai la o parte pinà se topejte glucozà si dà 
in citeva clocote. Se ia la o parte se adaugà nucile màcinate si se ames¬ 
tecà. Compozitia este mai moale. Se pune in strat subtire intre 5—6 foi 
„Lica“. Foile asezate pe o tavà se preseazà. Se pune deasupra o plansetà 
sau altà tavà cu o micà greutate in ea. Se lasà 2—3 zile sà se ìnmoaie, 
apoi se taie in bucàti de 2/5 cm. 

Nuga in foi Lica 

140 g zahàr, 140 g unt, 140 g zahàr pudra, 140 g nuci, 3 gàlbenusuri, 1 lin- 
gurà rom, 1 plic vanilie. 

Zahàrul tos se pune in tigaie smàltuità §i se caramelizeazà ca in retetele 
precedente. Cind tot zahàrul este caramelizat in maron deschis, si incepe 
sà fiarbà, adicà se formeazà prima spumà, se trage la o parte, se adaugà 
zahàrul pudrà §i untul. Se amestecà pinà se omogenizeazà ca o pastà, 
fàrà sà mai fiarbà, numai pe marginea inasinii. 

Se adaugà apoi nucile, jumàtate màcinate si jumàtate tàiate felii suborni 
cu cutitul. Se ia de pe foc si cind este numai putin càldutà se pun gàlbe- 
nu^urile pe rind, amestecind dupà fiecare §i romul. Compozitia este destul 
de consistentà. Se acoperà foile cu un strat de 1 cm grosime. Se preseazà 
pu{m pinà a doua zi, cum s-a aràtat in rejeta precedentà, apoi se taie 
felii de 2/3 cm sau mai mici. 
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Bastonale cu rahat in foi „Lica“ 

1 kg rahat de diferite culori, sà nu lìpseascà rosu si verde, 200 g unt, 1 làmìie, 
3 linguri apà, 1 lingurà rom. 

RahatuI tàiat in 4—5 bucàti se asazà ìntr-un castron smàltuit de circa 
3 1 impreunà cu untul, zeama de la o làmìie fàrà simburi (care sint amari), 
putinà coajà rasà numai de la suprafaja làmìiei (partea albà este amarà) 
si apà pusà chiar la fundul vasului. 

Se amestecà totul pe un vas cu apà clocotità, pìnà se inmoaic rahatul si 
untul. Rahatul nu trebuie sà se topeascà de tot. 

Este bine dacà mai ràmin bucàtele de màrimea unui bob de fasole care 
vor fi ca un decor in masa compoziRei; se pune romul. Asa fierbinte se pune 
de 1 cm grosime intre 2 foi Lica. Din aceastà compozitie se pot umple 

2 blaturi, adicà se pune intre 4 foi Lica. Dacà foile sint mai mici se vor 
face si mai multe, iar compozitia de 1 cm grosime. Blaturile umplulte 
se suprapun si peste toate se asazà o tavà cu greutate deasupra ca sà le 
preseze uniform, altfel foile se ridicà in sus la margini si nu aderà la umplu- 
turà. Se lasà pìnà a doua zi si se taie in bucàti cit dorim de mari. Se servesc 
in loc de bomboane. 

Se lasà blatul intreg si se taie numai cind este nevoic ca sa nu se usuce. 
Se poate pàstra mai mult timp. 

Alvità cu miere 

9 

5 albusuri, 400 g zahàr tos, 300 g nuci, 300 g miere, zeama de la o làmtiey 
vanilie, foi Lica. 

Nucile se pun ìutr-o tavà, se dau citeva minute la cuptor sà se pràjeascà 
putin, fàrà sà se rumeneascà, numai ca sà se poatà curàta coaja de pe 
eie. Se freacà intre palme si coaja cade. Se taie apoi felii mai mari cu 
cutitul. Albusurile se pun ìntr-un càzànel smàltuit cani de 3 1. Se bat 
spumà tare, se adaugà zahàrul tos si zeama de la làmiie si se bate cu telul 
in formà de parà pìnà se intàreste bine albusul. Se bate in continuare 
pe marginea inasinii cam 10 minute. In acest timp se pune mierea sà 
elocoteascà si cind spuma este tare se de^artà peste spumà. (AtenRe la 
miere, deoarece dà repede in foc cind fierbe.) 

Se bate cu toatà for^a ca sà se umfle spuma si sà se rupà coarda, cca 10 
minute; cind se ridicà telul, spuma se rupe nu se intinde. 

Se ia de pe foc si se adaugà vanilia §i nuca tàiatà. Se amestecà usor cu 
telul. 

Se pune asa caldà pe 2 foi „Lica“ de format mare. Se intinde uniform cu 
cutitul Ìn"‘grosime de circa 2 cm. Imediat se asazà deasupra alte 2 foi 
si se preseazà. Se suprapun apoi blaturile, se preseazà cu o tavà cu greu- 
tà^i nu prca mari pe ea, cum s-a aràtat in retetele precedente. Dupà 2 3 
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zile se poate tàia in bucati de 2/4 cm sau mai mici. Cu cit sta mai muli J 

se usuca si se poate tuia mai bine. Se poate pàstra oricit de muli in bu- J 

cata si se taic numai la nevoie. 1 

Baghete cu miere I 

120 g zahàr pudrà, 130 g miere, 2 ouà ìntregi, 1 lingurità rasa praf de copt, 

1 virf de cutit scorpisoarà, 1 lingurità sue de làmiie, 250 g faina . 

Se amesteca ìntr-un castron mierea topità dar rece, cu zahàrul, zeama de 
làmiie, scortisoara, ouale intregi si la urmà se adaugà faina amestecatà É 

cu praful de copt, ca sa se formeze un aluat nu prea virtos, care sa se f 

poata ìntinde cu cutitul pe dosul unei tavi unse cu putin unt sau marga- 
rinà. Se coace la foc mai moale ca sa nu se caramelizeze mierea. Baghetele j 
vor fi putin mai rumenite, dar foarte gustoase. Se eoe 4 foi pe tavà 
mijlocie. | 

Cìnd sint coapte se suprapun cu marmeladà de caise si cu crema de zahàr 
ars ca pentru tori sau cu crema caramel ca pentru foi „Liea“. f 

Dupà 1 2 zile se taie in baghete de 2/5 cm. Foile devin foarte fragede. 

Giocolata 

1 kg zahar, 1/2 kg lupi e praf, 100 g cacao, 200 g unt, 2 plicuri zahàr vanilat, 

2 Itnguri rom, 1 lingurà zeama de làmiie, 200 g nuci sau alune, 2 di apà. 
Zahàrul se pone in cratita smàltuita de 3 1 (care n-a fost ìntrebuintata 
pentru sosuri) cu un pahar de apà si zeama de lamiie. Se fierbe pina se 
Jeagà ca pentru glazurà. Cind se pune o picàtura in apà rece se aduna 
ca o miere, nu se impràstie in apà. 

Làmiia ìmpiedicà zaharisirea. Cind siropul este legat, se trage mai la o 
parte, se pune untul si cind untul este topit se adaugà lapteìe praf si cacaua f 

foarte bine cernute; se amestecà repede cu lingura ca sà nu se facà coco- 
loase. Cind compozitia este omogenà se ìa de pe foc, se pune vanilia, 
romul si nucile sau alunele tàiate bucati mai mari. Compozitia se toarnà 
de 2 cm grosime mtr-o tavà smàltuita unsà cu unt netopit. Se niveleazà 
si se lasà pina a dona zi. Se taie apoi in bucàti cit dorim de mari, se asazà 
in cutii de carlon si se pàstreazà mai mult tiinp. 



In acest capito! se vor prezenta diferitc aluaturi de piaciuta, cozonac, 
tàitei, clàtite, gàiuste, checuri etc. Indicabile date la torturi cu privire 
la baterea albusului §>i la fursecuri, referitor ia prepararea aluatului fraged, 
sint vaiabile si aici. 

Unele aluaturi trebuie fràmintate mult, pentru a incorpora cit mai mult 
aer, care la copt se dilatà $i face sà creascà aluatul (aluatul fran^uzesc, 
cozonac, minciunele etc.). La altele, fràmintatul le dàuncazà, cum sint 
aluaturile nisipoase. Se va lucra dupà indicabile date anterior. Important 
de retinut este fenomenul de efervescentà (fierbere), care are loc cind se 
unente praful de copt bicarbonati sau amoniacul cu o substanta acrà: 
zeamà de làmiie, smintinà, iaurt si care face sà creascà aluatul, datorità 
gazelor care se degajà in cuprinsul lui. Daca se introduce in acel moment 
la cuptor, il prinde focul in acea stare umflatà si ràmine crescut. Dacà 
trece acest efect, care este mai rapid cu cit aluatul este mai moale (ex.: 
checurile), aluatul nu va mai creste. Acesta este motivul pentru care 
uneori reuseste un preparat, alteori nu, desi se face dupà aceeasi retetà. 
Dacà compozitia se face cu smintinà se va avea grijà sa se punà $i 
praful de copt la urmà. Nici un preparat copt nu trebuie dat la rece, 
decit dupà ce s-a ràcit la temperatura bucàtàriei, altfel aerul cald din 
interiorul lui se condcnseazà prea repede sid face cleios. 

Pentru uns cu ou se va foiosi o pensulà de 3—4 cm lata si foarte ingustà, 
care se spalà intotdeauna foarte bine, asa cà poate fi folosità §i pentru 
insiropatul torturilo? sau pentru alte scopuri unde este nevoie la bucà- 
tàrie. Se va pàstra numai pentru acest scop. 

Aluatul frantuzesc 

1 Este aluatul care se preteazà la foarte multe preparate, atit pentru dui- 

ciuri cit §i pentru aperitive. Prepararea lui se face astfel: untul in pàr$i 







egale cu faina. Dacà se face din margarina care cste mai grasà la 250 g 
margarina se pune 300 g faina. Se adauga apà aproximativ 60 g (0,60 di) 
fi un virf de cutit sare pentru 100 g faina. Indiferent de gràsimea cu care 
se lucreazà cantitàpie se màsoara in proponile date mai sus, care se pot 
mari dupà nevoie. Cu margarina reuseste cel mai bine aluatul. Untul sau 
margarina nu trebuie sa fie inghejate, de aceea se scot din frigider inainte 
cu 2—3 ore. Se pune intr-un castron untul moale sau margarina fi se 
amesteca cu 1/4 din faina, cu ajutorul cu^itului 

Se aduna apoi in dreptunghi de 2 cm grosime fi se dà la frigider. 

In acelasi castron se pune restul de faina. Se pàstreazà de o parte o lingurà 
de faina, pentru cazul cìnd aluatul de face prea moale. Se adauga apà rece 
fi putin sàratà, socotind numai pentru fàina care se inmoaie 0,60 di apà 
la 100 g fàinà, nu si pentru cea amestecatà cu gràsimea. Se face un aluat 
nu prea moale, care se lucreazà bine pe planfetà. Se presarà putinà fàinà 
fi se bate aluatul in mod circular de planfetà circa 15—20 minute, pinà 
nu se mai lipeste de aceasta si se observà la suprafaja lui bàsiche cu aer. 
Baterea in mod circular se efectueazà invirtind mina dreaptà in care 
linem aluatul, de la stinga la dreapta, inainte de fiecare bàtaie de plansetà 
(se vor face exercilii cu un aluat pmà se deprinde mifcarea) ; sau se rasu* 
ceste aluatul mereu ca un sul pe masa presàratà cu pufinà fàinà la inceput, 
se indoaie apoi capetele prelungite peste el, ca sà incorporeze cit mai mult 
aer. Cind este gata nu se mai lipefte nici de minà nici de plansetà fi dacà 
se taie cu cutitul se observà gàuri in aluat, semn cà si-a inmagazinat aer. 
Aluatul lucrat in acest fel, cind este gata, se afazà pe masà sau pe o foaie 
de material plastic presàratà cu putinà fàinà, se acoperà cu un servet ca 
sà nu se usuce la suprafatà fi se lasà sà se odihneascà 1/4 de ora, ca sà 
devinà mai elastic, sà se poatà ìntinde mai bine. Se poate pune o cratità 
incàlzità si ràsturnatà peste el ca sà se lase mai repede. 

Se intind apoi marginile in patru directii, cum ar fi un plic desfàcut. 
Mijlocul se lasà de aproximativ 2 cm grosime pe o suprafajà cam cit este 
untul de mare. Untul sau margarina reci de la frigider se afazà pe mijlocul 
aluatului. Se aduce fiecare margine intinsà ca sà acopere untul 
deasupra. Deci vor fi 4 foi suprapuse, cam de aceeasi grosime ca dedesubt. 
Se preseazà cu fàcaletu.1 peste aluat ca sà se màreascà suprafaja fàrà sà 
ìasà gràsimea din foaie (se va lucra cu geamul deschis iarna sau mai la 
rece). 

Foaia se impàturefte la inceput in trei, adicà se aduce o margine peste 
partea de la mijloc si peste ea marginea opusà. Se dà la frigider sà se 
mai intàreascà gràsimea, sà nu fie nevoie de fàinà prea multà. 

Se lasà circa 15 minute apoi se ìntinde iaràsi cit se poate de mult in drept- 
unghi. Se impàtureste acum in patru. Se aduc ambele margini pinà la mijlo¬ 
cul foii, apoi se inchide ca o carte. Dreptunghiul sà fie ìntotdeauna cu 2 
latori paralele seurte fi cu 2 mult mai lungi. 


impàturirea se va face pe latura lungà, urmànd ca data urmàtoare sà 
se intindà invers. Se dà iaràsi la frigider 15—20 minute fi se mai repetà 
impàturirea in patru incà de douà ori. Se lasà iaràsi la frigider, apoi se 
ìntinde in foaie de diferite grosimi dupà cum necesità preparatili pe care 
vrem sà-1 realizàm. 

Foi de plàcintà cu crema de vanilie, 
mere, brinza de vaci etc. 

Din 200 g unt si 200 g fàinà vor rezulta 4 foi de plàcintà in tavà de 25/30 cm. 
Din 250 g margarina fi 300 g fàinà, foile vor fi mai mari sau dacà se eoe 
pe tavà mai micà, mai multe. Aluatul se socotefte dupà màrimea tàvii 
si se taie din bucatà numai pentru douà tàvi odatà, ca sà nu se inmoaie, 
asteptind rind la copt fi sà se lipeascà de plansetà. Restul se dà la 
frigider. Se ìntinde foaia exact dupà màrimea tàvii. Se taie cu cucitoi 
trecut prin fàinà; nu este nevoie sà se incàlzeascà cutitul. Se lucreazà 
tot timpuì la rece. Vara se lucreazà maigreu dacà nu sint condili. Nu 
trebuie pus prea multà fàinà, deoarece depreciazà calitatea aluatului. 
Se coace pe dosul tàvii. Tava se udà cu o cirpà muiatà in apà, inainte de 
a pune foaia, casà se prindà mai bine de tavà, altfel are tendinea sà alunece 
cind se incàlzeste gràsimea. Se pune foaia pe dosul tàvii si se dà la cup- 
torul bine incins. 

Focul se face cu 1/2 ora inainte, ca sà fie fierbinte cuptorul peste tot. 
Se coace circa 15 minute. Nu se desebide cuptorul 10 minute. Dacà fo¬ 
cul este prea mare se mai reduce dupà cìteva minute, depinde de cuptor, 
Foaia coaptà se lasà sà alunece pe dosul unei tàvi sau pe o plansetà. Ime- 
diat ce se eoe se pun una peste alta fi se lasà sà se ràceascà in bucàtàrie. 
Foile se pot umple cu cremà de vanilie. Pentru 2 foi mijlocii este nevoie 
de cremà din: 3 ouà, 1/2 1 lapte, 1 plic zahàr vanilat, 80 g fàinà, 150 g 
zahàr, 25 g unt (vezi crema de vanilie pentru plàcintà). Crema calda &e 
imparte pe o foaie imediat ce este gata; se ìntinde uniform cu cutitul cam 
de un deget grosime. Se lasà sà se ràceascà fi numai pe urmà se afazà 
altà foaie deasupra. 

Foaia se taie intìi in patrate potrivite, apoi se afazà peste cremà In 
ordinea in care au fost si pe urma lor se taie toatà bucata. Se pudreazà 
cu zahàr fi se serveste. 

Cind plàcintà se face cu mere, pentru 4 foi este nevoie de 1 1/2 kg mere. 
Merele se curala de coajà, se rad prin ràzàtoarea cu gàuri mari sau $e 
taie felli subjiri; se pun in cratità smàl^uità, cu 5—8 linguri zahàr (dupà 
gust) fi un virf de lingurijà scorlifoarà. Se pune capacul fi se lasà la foc 
mie sau se dau la cuptor, amestecind din cind in cind pinà scade zeama. 
Cind se ia de pe foc se adaugà 50 g unt. Se dau la rece, apoi se ung 2 foi 
coapte fi peste eie se pun celelalte douà. Se pudreazà cu zahàr cu vanilie 
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fi se taie bucati. Foile se pot umple cu oricare crema de tort. Se suprapun 
3—4 foi cu crema, se lasà pina a doua zi, ca sa se fràgezeascà, apoi se taie 
dreptunghiuri. Se pastreaza la rece. Foile coapte se pot umple cu spuma 
de zmeura, càpsuni (vezi spuma de zmeura), sau chiar cu marmeladà fina. 

Rulouri cu frifcà. Pentru rulouri este nevoie de tuburi de tablà lungi de 
circa 10 cm cu un diamentru de circa 3 cm anume pentru acest scop. 
Se intinde o foaie de aluat de 1/2 cm grosime. 

Se taie fisii cu cutitul trecut prin faina, de 3 cm làtime si 20 cm lungóne. 
Se pune un capat al aluatului la capàtul tubului fi se ruleaza in spirala 
petrecind putin marginile una peste alta, in asa fel ca sa inveleascà tot 
tubul. Se asazà apoi in tavà cu distante de 4 cm ìntre eie fi se dau la cup- 
torul bine incins, circa 30 minute ca sa se ridice aluatul in foi. Cind sint 
coapte se scot t.uburilc cu grijà cit sint calde, deoarece sint fragile 
fi se asaza pe piatoli unele lingà altele, pina se ràcesc. Se pot pàstra 
in cutii de carton mai mult timp si se umplu cu frifcà la nevoie. Prisca 
bàtuta, indulcità si vanilata se pune in cornet cu sprit la capat fi se intro¬ 
duce in rulou pe la ambele capete, numai cind se servesc, ca sa nu se 
inmoaie. Se pot pàstra si cu friscà la frigider 2—3 zile. Se pudreazà cu 
zahàr si se servesc. Rulourile se pot umple fi cu crema de vanilie ca foile 
sau cu spuma de fructe. 

Mere in halat. Se aleg mere potrivite, nu prea mari, se curata de coajà 
fi se scoate inijlocul cu o lingurità sau cu o rondea, farà sa se sparga baza. 
Se umplu cu dulceatà sau cu zahàr si o bucàticà de unt proaspàt. Aluatul 
se intinde de 1/2 cm grosime, se taie in fisii de 3 cm làfime si 20 cm lun- 
gime, sau chiar mai lungi, cit sà ajungà sà se infàsoare in spirala in jurul 
màrului, incepìnd din partea de sus si petrecind putin marginile una peste 
alta. Se asazà in tavà cu distante de 4 cm intre eie si se eoe la foc iute 
circa 30 minute. Se servesc reci sau calde, pudrate cu zahàr. 

Rulouri cu brinzà de vaci sau mere. Aluatul se intinde de 1/2 cm grosime 
cit lungimea tàvii si lat cit iese. La marginea foii se presarà o lingurà de 
grif pe o làtime de 10 cm, apoi se asazà umplutura din brinzà de vaci, 
punind cite o lingurà de supà, asezatà cap la cap, ca un eirnat mai gros. 
Se ruleaza foaia cu umplutura, sà se petreacà 2—3 cm unde se ìntilneste 
fi se taie cu cutitul trecut prin faina. 

Se afazà numai cite 2 rulouri in tavà, deoarece brinzà se làteste la copt 
fi nu este bine sà se lipeascà unele de altele, deoarece nu se eoe frumos. 
Umplutura nu se presarà niciodatà peste tot aluatul si apoi sà se ruleze, 
deoarece aluatul ajuns ìntre umplutura nu se coace, ràininìnd cleios. 
Se eoe tot la foc tare circa 30 minute. Se pudreazà cu zahàr si se servesc 
calde sau reci. 

Cind rulourile se fac cu mere, se curata merde si se rad prin ràzàtoarea 
cu gàuri mari. Aluatul se intinde la fel in grosime de 1/2 cm dopa lungimea 


tàvii si lat cit iese. Se presarà o lingurà de gris pe o làtime de 15 cm la 
margine si se afazà un rind de mere curàtatc fi rase, cam 1/4 kg 
pentru un rulou. Se presarà 2 linguri zahàr tos deasupra si un 
virf de lingurità scor^isoarà; se ruleaza ca ruloul cu brinzà de vaci. Se taie 
sì se asazà in tavà 3 rulouri, deoarece acestea nu se làtesc. Dacà se iau 
mai greu de pe plansetà, ca sà nu se desfacà umplutura, se trage ruloul 
pe o foaie de material plastic fi cu ea se da drumul in tavà exact la locul 
potrivit. Se eoe la fel, se pudreazà cu zahàr si se servesc calde sau reci. 

Brinzoaice. Aluatul se intinde in grosime de 1/2 cm si se taie in patrate de 
6—7 cm latura. Se pune la mijloc cite o lingurità de umplutura si se aduc 
colturilc spre mijloc, farà sà se preseze. Se afazà in tavà cu distante de 
3 cm intre eie si se eoe la foc tare circa 20—30 minute. 

Se pudreazà cu zahàr cu vanilie si se consuma calde sau reci. 

Umplutura din brinzà de vaci penìru 2 rulouri in tavà mijlocie: 1/2 kg 
brinzà de vaci, se marunfeste bine cu furculita se cidaugà 3—4 linguri zahàr 
(tos, pudrà), 1 lingurà cu virf gris, 1 lingurità cu virf faina, 75 g unt moale, 
chiar si 100 g, 1 virf de lingurità sare fina, 1 lingurà stafide care au fost 
stropite cu 1 ora inaiate cu 2 linguri rom, coajà de làmiie, 2 ouà intregi . 
Se amestecà toate si se pune umplutura cum s-a aràtat anterior. 

Umplutura din urdà pentru 2 rulouri: 1/2 kg urdà, 150 g smintinà groasà, 
50 g unt proaspàt mai moale, 1 lingurà faina (25 g), 2 ouà intregi, 2—3 
linguri zahàr, 1 plic zahàr vanilat, putinà coajà rasa de làmiie, 1 virf de 
lingurità sare . Se umple ca si cu brinzà de vaci. 

Umplutura din mere, pentra 2 rulouri: 1/2 kg mere curàtate de coajà si 
rase prin ràzàtoarea cu gàuri, mari, se asazà la marginea foii presàratà cu 
o lingurà gris. Se presarà pe fiecare rulou 2 linguri zahàr tos si un virf de 
lingurità scortifoara, apoi se ruleazà ca rulourile cu brinzà si se eoe la fel. 
Aceste rulouri, dacà merde au làsat zeamà in tavà, se scot din tavà cit 
sint calde, altfel siropul prinde aluatul de tavà cind se ràceste fi nu se 
mai pot scoate fàrà sà se zdrobeascà. 

Incà o data se subliniaza cà aluatul va reusi perfect numai cind se lu- 
creazà la rece, ca sà nu mai fie nevoie de fàinà in plus cind se lucrcazà 
fi se impàturefto. Untul sa fie intàrit, altfel aluatul se va desface in foi, 
dar nu va creste fi foaia va fi mai tare. 

Aluat de piaciuta 

I. 150 g fàinà, 200 g gràsime de porc, unt sau margarina se amestecà cu 
furculita intr-un castron si se lasà mai la caìd sà fie moale. 
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In alt castron se pun 2 ouà intregi, 100 g smintinà groasu, 1 lingurà zahàr 
pudrà (30 g), 2/2 lingurità sare finà, coajàde làmiie si apoi 250 g faina. 
Se face un aluat nu prea virtos, care se bate cu lingula 5 6 minute, 

apoi se pune pe masà sau pe o foaie de material plastic presàratà cu putina 
faina. Se lasà 10 minute sa se odihneascà, apoi se intinde de 1 cm grosime. 
Pe 2/3 din aluat se unge cu cutitul toatà gràsimea ame Recata cu faina si 
se impàtureste in trei. Se aduce partea neunsà peste par tea unsa de la mijloc 
si peste ea partea unsà opusà. Se mai intinde incà de 3 ori cit mai subpre 
si se impàtureste in patru ca aluatul frantuzesc. Aluat al va fi foarte fraged, 
se va desface in foi, dar nu va create asa mult ca aluatul frantuzesc. Este 
foarte bun pentru orice fel de plàcintà cu mere, visine, cire^e, brinzà de 
vaci, urda. Foaia se intinde de 1/2 cm grosime cit lungimea tàvii si lata 
cit iese. Se fac rulouri ca la aluatul frantuzesc, se eoe si se servesc la fel. 

II. 140 g faina se amestecà cu 140 g unt si se lasà mai la cald. 

140 g faina, 3 gàlbenusuri, 50 g zahàr pudrà, 20 g drojdie, 1 virf de lingurità 
sare fina , pufinà coajà de làmiie rasà, putin lapte sau smintma. 

Drojdia se freacà cu zahàrul ca sa se lichefieze, se pun gàlbenusurile, sa¬ 
rea, coaja de làmiie si 3—4 linguri lapte sau o lingurà smintinà. Se adaugà 
fàina se fràmintà un aluat nu prea virtos. Se mai pune lapte cit este 
necesar, depinde de uscàciunea fàinii. Se fràmintà bine pe masà pinà nu 
se mai lipeste de minà §i nici de masà. Se lasà sà se odihneascà 10 minute 
ca sà devinà mai elastic §i sà se poatà intinde mai u$or. Se intinde primul 
aluat peste al doilea intins cit mai subtire si apoi se ruleazà. Se lasà sà 
stea 10 minute la cald pe masà, apoi se intinde din nm §i se impàtureste 
incà de 3 ori in patru ca aluatul frantuzesc, làsind sà se odihneascà foaia 
pe masà cite 10 minute ca sà se intindà mai usor. Se intinde apoi m foaie 
de 1/2 cm grosime cit lungimea tàvii §>i latà cit iese. Se umple la fel ca 
precedentul, se coace §i se servente la fel. Este foarte fraged; se pot face 
«ii cornule^e foarte bune din el. Se intinde foaia de 1/2 cm grosime, se 
taie patrate de 5/5 cm, se pune pe fiecare umpluturà de nuci sau manne- 
ladà, se ruleazà in formà de corn, se trec cu partea de deasupra prin al- 
busul bàtut cu furculita ca sà se lichefieze si apoi prin nuci màcinate. 
Se pun in tavà cu distante de 3 cm intre eie §i se eoe in cuptorul bine 
ìncins circa 30 minute. Focul se reduce dupà 15 minute ca sà nu se arda 
prea tare nucile. Se servesc pudrate cu zahàr. 

Aluat cu brinza de vaci 

Este foarte bun pentru orice plàcintà, saleuri, rulouri cu carne, drob de 
miei, cornute cu carne etc. Se face cel mai usor si rapid. 

1/4 kg fàinà, 1/4 kg unturà de poro sau margarinà, unt, 1/4 kg brinzà de 
vaci proaspàtà, 1 lingurità rasà sare finà. 
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Brinza de vaci, gràsimea si sarea se amesteca bine cu furculita intr-un' 
castron. Se adaugà apoi fàina si se fràmintà bine cu mina 5 minute. Se 
lasà la rece cel putin 4 ore sau de seara pinà dimineata. Brinza de vaci 
va actiona ca o drojdie, fàcind sà creascà aluatul in foi. Se pune apoi pe 
masà sau pe o foaie de material plastic presàratà cu putinà fàinà si se 
intinde in foaie dreptunghiularà de 1/2 cm grosime. Dacà se fac saleuri, 
atunci foaia se taie cu ruleta sau cu cutitul trecut prin fàinà in fisii de 
3/15 cm. Se unge cu ou bàtut cu furculita ca sà se lichefieze sau numai cu 
albu$ dacà avem ràmas. Se presarà cu cascaval ras direct peste foaie 
prin ràzàtoarea cu gàuri mici, sau cu chimen si putinà sare. Se asazà pe 
dosul tàvii neunse si se eoe in cuptorul bine incins ca aluatul frantuzesc. 
Nu trebuie rumenite prea tare. Se eoe in circa 15 minute. 

Aluat cu caimac (smintinà de pe lapte fiert) 

0 ceascà caimac (200 g) se amestecà cu 200 g fàinà si un virf de lingurità 
sare finà, apoi se fràmintà bine cu mina 5—6 minute. Se lasà sà se odih¬ 
neascà 10 minute ca sà devinà mai elastic si sà se intindà mai usor. Se 
intinde apoi in foaie de 1/2 cm $i se unge cu 100 g unt amestecat cu 50 g 
fàinà, cu cutitul, pe toatà suprafata. Se ruleazà, se lasà sà se odihneascà 
10 minute pe masà, apoi se intinde din nou si se ruleazà. Se mai lasà 10 
minute, se intinde ìn foaie dreptunghiularà de 1/2 cm grosime si sr fac 
rulouri cu diferite umpluturi ea la aluaturile precedente. 

Aluat cu margarinà 

400 g fàinà, 250 g margarinà, 8 linguri (de supà) de apà, 1 lingurà zeamà 
de làmiie, 1/2 lingurità sare finà, 1 lingurà zahàr pudrà, coajà de làmiie 
rasà fin de la suprafata làmiiei. 

Margarina se pune ìn castron §i se taie bucà^ele, se adaugà apà, sarea, 
^i zeama de làmiie, apoi fàina toatà o datà. Se amestecà cu cutitul, numai 
pinà se adunà toatà fàina, chiar dacà au mai ràmas bucàti de unt mai 
intregi. Se dà la frigider pinà a doua zi. 

Pe masa presàratà cu fàinà se intinde apoi in foaie cit mai subpre. Se 
adunà marginile pinà la mijloc si se impàtureste cum s-ar inchide o carte. 
Se repetà incà de 2 ori impàturitul in patru, apoi se intinde in foaie de 
1/2 cm grosime §ii se fac rulouri cu diferite umpluturi ca din aluatul fran¬ 
tuzesc. Este un aluat fraged, care se desface putin in foi. 

Aluat cu osinzà 

800 g fàinà, 500 g osinzà, 2 ouà, zeama, de la o làmiie, 2 linguri untdelemn t 
sare. 


223 









Osìnza de porc proaspàtà se rade cu cutitul, ca sa se màrunteascà si sa 
se curete de pielite, sau se curata de pielite fi se dà prin macina de carne. 
Se amcstecà cu 300 g faina cu o furculità hi castron. Se imparte in 
3 pàr}i egale fi se lasà mai la cald, ca sa stea moale. Din restul de 500 g 
faina, ouàle intregi, zeama de la o làmiie mijlocie, untdelemnul si o 
lingurita sare fina, apà, se face un aluat mai virtos decit aluatul de cozo- 
nac. Se lasà la o parte 2 linguri faina in cazul cind s-a fàcut aluatul prea 
moale. Se lucreazà bine pe masà pinà aluatul face bàsici la suprafa}à, 
cum s-a aràtat la aluatul frantuzesc. Se lasà sa se odihneascà pe masà 
10 minute. Se ìntinde apoi in foaie de 1/2 cm grosime de forma drent- 
unghiularà. Se imparte foaia in 3 pàrti fàcind doar linii deasupra cu cutitul, 
farà sà se taie. Pe 2/3 alà turate se intinde o bucatà de osinzà cu cutitul. 
Este destul de virtoasà, asa cà mai mult se rupe in bucàti si pe urmà se 
mai niveleazà cu cutitul. Se aduce partea neunsà din margine peste partea 
unsà de la mijloc fi peste ea partea unsà din marginea opusà. Va fi o parte 
neunsà intre douà unse. Se lasà sà se odihneascà pe masà 10 minute, apoi se 
ìntinde fi se unge incà de 2 ori la fel fi cu celelalte douà bucàti de osinzà. 
Cind este gata se mai ìntinde o datà fi se impàtureste in patru. Se lasà sà se 
odihneascà inca 10 minute apoi se taie din ea 1/3 si se intinde in foaie 
dreptunghiularà de 1/2 cm grosime. Se taie in patrate de 5/5 cm eu cutitul 
trecut prin fàinà. 

Pe fiecare patrat se pune 1/2 lingurità umpluturà de brinzà telemea, 
carne, ciuperci, brinzà de vaca, marmeladà mai groasà, ca la aluatul 
frantuzesc. Se indoaie patratul in douà ca o carte, fàrà sà sepreseze. 
Se afazà in tavà unul dupà altul, cu deschizàtura in aceeafi directie, si 
distante de 3 cm intre eie. Se eoe in cuptorul bine incins, cu deschizàtura 
in spre fundul cuptorului. Caldura care este mai mare in spre fundul capto- 
rului le va deschide ca pe o carte. Din acest aluat se pot face toate prepa¬ 
ratele care se fac si din aluatul fratuzesc. 

Aluat ain foi grecesti (strudel) 

500 g faina de parisene se amestecà intr-un castron cu 3 di apà fi o lingu- 
ntà rasa sare finà. Aluatul se lucreazà bine pe masà cum s-a aratat^la 
aluatul frantuzesc, pinà se formeazà bàsici la suprafa}à, sau dacà se taie 
cu cutitul se observà bàfici mici cu aer in interior. Se intinde o fa}à de 
masa mai veche pe o masà mare, si se presarà peste tot cu fàinà. Aluatul 
se pune la mijloc si se lasà sà se odihneascà 1/2 orà, ca sà devinà elastic. 
be unge deasupra cu pu}in untdelemn ca sà nu se prindà coajà. 

Se intmde apoi ìncepind de la mijloc in spre margine, introducind dosul 
mnnu sub foaie, de jur-imprejurul mesci, pinà trece peste masà cit se 
poate de mult, ca sa ràminà numai o margine, care nu se mai poate intin¬ 
de. be rupe acea margine, ràsucindu-se pe deget. 
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Foaia care este ca o foÌ}à de tigarà se usucà in 6—8 minute. Trebuie intre- 
buintatà imediat ca sà nu se usuce prea tare, deoarece atunci se zdrobefte. 
Se stropefte cu pensula cu unt topit numai càldu} sau cu untdelemn. 
Se aduc marginile neunse peste partea unsà, in afa fel ca toate foile care 
se suprapun sà fie stropite intre eie, sà nu se lipeascà. Se face din ea 
baciava, trigoane, plàcintà cu brinzà de vaci, mere, cirefe, vifine. 

Ca sà se simplifice munca se pot cumpàra foi gata din corner}, care sint 
foarte bune, tàiate potrivit dupà o tavà mijlocie. 

Baciava. ìn tava unsà cu unt topit numai pu}in càldu} sau untdelemn 
se afazà 2—3 foi suprapuse, dupà màrimea tàvii. Se stropesc cu unt 
càldu} sau cu untdelemn intre eie, cu pensula. Ultima foaie se presarà 
bine cu nuci màcinate fàrà zahàr. Se afazà peste eie alte 6—7 foi stropite 
intre eie fi presàrate fiecare cu nuci (total 1/4 kg nuci). Se terminà 
cu 2—3 foi stropite numai cu unt sau untdelemn. 

Se taie plàcintà patrate de 5/5 cm. Se dà la cuptor sà se coacà 
la foc potrivit cca. 20—30 minute. Nu trebuie sà se rumeneascà 
prea tare. Cind se scoate din cuptor se insiropeazà cu un sirop fàcut din 
1/4 1 apà fiartà 2—3 clocote cu 300 g zahàr. Cind este rece se adaugà 
100 g rom fi un plic zahàr vanilat. Siropul se pune rece peste toate bucà- 
tile fierbinti fi se lasà in tavà pinà se absoarbe tot siropul, apoi se scoate 
pe platou fi se servefte. Este bine ca pràjitura sà se facà in tavà smàl}uità, 
ca sà nu primeascà gust de fier de la tavà nesmàltuità. 

Trigoane. Se taie din foaie fifii de 6—7 cm làtime fi 30 cm lungóne. 

Se suprapun 2—3 fifii, stropindu-se intre eie fi deasupra cu unt topit sau 
untdelemn. La un capàt se pune o lingurà de umpluturà de nuci (200 g 
nuci màcinate se fierbe la foc mie cu 100 g zahàr fi 1 di lapte amestecìnd 
mereu cu lingura sà nu se prindà de fundul càzànelului, pinà se absoarbe 
tot laptele. Se ia de pe foc, se pune zahàr vanilat fi o lingurà de rom. 
Cind este rece se intrebuin}eazà. 

Se indoaie capàtul ca un triunghi peste nucà fi se ruleazà restul foii peste 
triunghi pinà la sfirfit. Se asazà in tavà, se ung bine cn unt deasupra fi 
se dau la cuptor circa 20 minute la foc potrivit, sà se rumeneascà pu}in. 
Cind se scot din tavà fierbin}i se introduc in sirop rece preparat ca pentru 
baciava. Se afazà pe farfurie fi se servesc. 

Plàcintà sau rulouri. Sub formà de rulouri se eoe mai bine. 

Se afazà pe masà sau pe o foaie de material plastic o foaie de plàcintà 
din corner} fi se stropefte cu unt sau margarinà, untdelemn, incàlzite 
pu}in ca sà fie fluide; peste ea se pun incà 2 foi stropite la fel. Se presarà 
la marginea foii o lingurà de grif sau pesmet pe o là}ime de 10 cm. Se 
afazà umpluturà chiar la margine ca un rulou, din brinzà, urdà, mere, 
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cirese, risine, dupà indicabile date la aluatul frantuzesc. Nici intr-un 
caz ’ nu se impràstie umplutura pe toatà suprafata fon, deaorece 
foaia care ajunge intre umplutura ramine necoaptà, cleioasa. Se ruieaza 
folle incepind din partea unde este umplutura. Se pun in tava 2 rulouri 
cu distanta de 3 degete intre eie, ca sa nu se atingà daca creso sau se mai 
làtesc la copt; se ung si deasupra cu grasime fi se dau la cuptorul fierbinte, 
dar se eoe la foc potrivit circa 30 minute. Se servesc pudrate cu zahar. 
Este bine sa se foloseascà o data toate foile din pacliet, facind mai multe 
umpluturi, deoarece foile care ràmin se usuca si se fàrima, sau se acresc. 

Aluat pentru ecleruri 
sau pàté a choux 

125 g faina, 100 g unt, 1/4 l apà, 1 vìrf de lingurità sare, 3 ouà. 

Àpa se pune sa fiarbà intr-o oalà de 1 1 cu untul si sarea. 

Cind dà primul clocot se adaugà faina toatà deodatà. Se amesteca foarte 
rcpede cu lingura, pinà se dezlipeste coca de fundul vasului. 

Se ia apoi de pe foc fi se amcstecà mereu pina este aproape rece. be pun 
ouàle intregl pe rind amestecind bine dupà fiecare, pìnà se incorporeaza 
tot oul, numai pe urmà se adaugà alt ou. 

Din acest aluat se fac diferite deserturi sau aperitive. 

Se eoe in cuptorul cald bine, dar focul se reduce la potrivit imediat ce 
se dau la cuptor. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se eoe 30 minute, 
sà fie foarte putin rumenite. Dacà se deschide cuptorul mai repede se 
lasà si dacà se tin mai pujni la cuptor ramin cleioase inàuntru. 

Ecleruri. Aluatul care este destul de moale, se pune in cornet de pinzà 
deasa sau caueiucatà, care are la virf o deschizàturà cit sà intre degetul. 
Se asazà in tava neunsà bastonale lungi de 8-10 cm si groase ca degetul 
mare, cu distante intre eie de 3—4 cm. Se eoe 30 minute dupà indicatine 
date. Se scot din tava pe un platou, se lasà sà se ràceascà apoi se despica 
cu cubtul intr-o parte pe lungime. 

Se desface ca o carte, se umple cu cremà de vanilie ca pentru plàcintà 
cu cremà sau friscà. Se pot tàia de tot in jumàtate, se asazà^ crema mai 
multa fi deasupra se pune cealaltà jumàtate glasatà cu glazurà sau serbet 
de cioeolatà, cacao, zahar ars. 

Choux ìi la creme. Compoziba pusà in cornet se asazà in tava ca un con, 
cu baza cit gura unui pàhàrel de vin, continuind cu o spirala inaltà de 
circa 4 cm, cu distante de 3 cm intre eie. In loc de cornet se pune cite 
o lingurità din aluat cam de aceeasi màrime. Se eoe 30 minute la fel cum 
s-a aràtat la tnceput. 

226 


Caroline. Se fac gogosi mai mici numai cit sà se imbuce o datà fi se nmplu 
cu un sos alb mai gros cu brìnzà sau cu alte umpluturi de aperitive. 

Profiterolles. Se pun cu cornetul choux-uri mici cit o màslinà in tava 
neunsà la distante de 2 cm intre eie fi se eoe la foc potrivit 15 20 minute. 

Cimi sint reci se taie un capac pe la jumàtate, se umplu cu crema de 
vanilie sau cu cremà de unt ca pentru torturi. Se glaseazà cu glazurà de 
cacao sau cioeolatà inmuiatà cu putin sirop. Se tm pe o furculità deasu¬ 
pra glazurii fi se toarnà cu lingura peste eie. Se lasà sa se usuce, 
apoi se aranjeazà pe un soclu de 3—4 cm friscà batata, mdulcità fi 
vanilatà asezatà pe un platou. 

Pai de draci. Se eoe in tigaie de ochiuri nemtesti, care are din fabricabe 
3—4—6 cuiburi. Se umplu cuiburile pinà sus cu untdelemn si se lasà 
sà se infierbinte. Se incearcà aruncind o bucàticà de aluat in grasime fi 
dacà se ridica imediat la suprafatà inseanmà cà este destul de incins; 
dacà se lasà la fund, se mai incinge, deoarece dacà se pun in gràsimea 
care nu este destul de fierbinte, stau prea mult in ca si se imbiba cu 
gràsimc. Gràsimea nu trebuie sà fumege, numai sa fie infierbintatà. Se 
pun cu lingurità, de màrimea unei nuci. Nu trebuie sa fie rotunde, ci 
colturoase. Se acoperà cu un capac si se eoe 2 3 minute pe o parte, 

apoi tot atita pe partea cealaltà. Cind se intorc, nu se mai pune capac, 
ca sà ràminà crocante. Crcsc bine si sint foarte gustoase. Se scot dm grà¬ 
simc cu o sirmà subtire infiptà in eie, ca sà se scurgà de gràsime. Sìrma 
se pàstreazà in acest scop. Dupà ce s-au mai ràcit putin se trec prin zahàr 
pudrà cu vanilie, amestecat cu cacao. Se servesc calde sau reci. Cind scade 
gràsimea din ochiuri se completeazà si se lasà sà se incinga la fel. In acest 
lei se pot coace oricare gogosi, gràsimea se incinge numai sub eie fi ce 
ràmine (foarte putinà ) nu se mai intrebuinteazà in alimentati©. 


Aluat de tàitei 

1 ou de circa 60 g, apà cit incape in 1/2 coajà de ou, circa 2 linguri fàinà 

circa 150 g. * ^ A , 

Se amestecà toate ìntr-un castron, apoi se fràmintà pe masà, ìudoina 
aluatul sub podul palmei, pinà se dezlipeste de mina si de masà fi nu. 
mai necesità fàinà in timpul fràmintatului. Dacà se taie cu cujitul 
se observà gàuri mici cu aer in interior. Se taie in jumàtate, se adunà 
in formà de minge si se lasà pe masà acoperit circa 10 minute ea sa| 
devinà mai elastic si’ sa se poatà intinde mai usor. Se intinde ' a P 0l s3f- 
fàcàlelul in foaìe ro’tundà, cit se poate de subtire (devine trasparenttg; 
Se lasà sà se zvinte pe o fajà de masà. Pinà cind nu este coroplet usteg|» 
se taie in cruce in lung fi lat. Se asazà sferturile unul P est ® 
vind sà fie partea mai zvintatà peste partea mai putin zvintatà- 
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in sul, apoi se taie pe o planseta in tàitei subtiri sau mai laji^dupà indica¬ 
tale din rejetà. Se impràftie in strat subire ca sa se usuce bine. Se 
intrebuinteazà pentru supa de carne, cataif si alte preparate. Rezultà 
circa 160 g. Pentru 2 1 supà este necesar 80 g. 

Cataif. Se face o foaie de tàitei din cantitàtile de mai sus dublate. 
Se taie cit se poate de subtiri. 

Cind sint uscati se presarà in tavà de pràjiturà bine unsà cu unt, un strat 
subtire, in asa fel ca sà fie tava acoperità peste tot ca o foaie. Se dau 
la cuptor 10 minute la foc potrivit sà se rumeneascà putin, apoi se stro- 
pesc cu un sirop fàcut din ì l / 2 di apà, 150 g zahàr care se fierbe un clocot, 
apoi se pune 50 g rom si un plic zahàr vanilat. Se stropeste bine foaia si 
se mai lasà putin la cuptor la foc mie ca sà se lege tàiteii intre ei. Foaia 
se lasà sà se ràceascà in tavà. Se taie apoi in jumàtate. Jumàtate se taie 
patrate de 5/5 cm. Pe jumàtatea ràmasà intreagà se asazà un strat de 
friscà bàtutà spumà, indulcità si vanilatà, de 3—4 cm grosime. Se pun 
patratele deasupra in ordinea in care au fost si se taie dupà forma patra- 
telor. Se afazà pe platou fi se servesc. 

Aluat de tarte 

I. Tartele se fac in forme speciale, asezate in grupuri de 6 bucàti, lipite 
pe un gràtar. Asa se gàsesc in comert sau se fac la comandà. Au margi¬ 
nile ondulate ca cele de savarinà, dar sint ceva mai mici si mai putin 
malte. Aceste gràtare se dau la cuptor in tavà de tablà, ca sà se poatà 
manipula mai usor, fiind mai protejate ca sà nu se ardà aluatul din forme. 
Aluatul se intinde in foaie de 1/2 cm, se taie cu o formà rotundà care sà 
ajungà sà imbrace forma pinà sus pe margini. Se preseazà putin cu mina 
ca sà ia forma ondulatà a formei. Dupà ce s-a pus aluatul in formà se 
pune peste el un disc de hirtie albà care sà acopere numai baza si deasupra 
6—7 boabe de fasole sau porumb, ca sà-1 apese sà nu se facà bàsici la 
copt. Aluatul fiind fraged se rupe dacà s-ar indrepta dupà ce sint coapte 
tartele. Se scot cu grijà din forme cit sint calde si se lasà sà se ràceascà 
pe un platou, apoi se umplu. Pentru tarte este bun orice aluat nisipos, 
fàrà praf de copt, in care se pune pupnà smintinà sau 1—2 linguri lapte, 
ca sà nu fie prea sfàrimicios. 

II. 250 g faina, 2 gàlbenusuri, 1 ou, 100 g unt, 50 g zahàr pudrà, 1 virf de 
cutit sare fina, coajà rasà de làmiie sau vanilie, 1—2 linguri lapte. 

Untul se freacà cu zahàrul, se adaugà gàlbenusurile, oul intreg, sarca, 
aroma, laptele fi la urmà fàina. Se amestecà fàrà sà se fràmjnte. Se dà 
In rece sà se mtàreascà apoi se intinde in foaie de 1/2 cm grosime si 
se taie rondele ca sà se tapeteze formele. Se coace cum s-a aràtat la 
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inceput la foc mai moale circa 15 minute. Nu trebuie sà se rumeneascà. 
Tartele coapte fi reci se umplu cu boabe crude de struguri, vicine, cirefe, 
din care s-au scos simburii. Se asazà in tarte numai inainte de servire ca 
sà nu lase zeamà. Se pune peste eie o linguri^à jeleu de fructe sau peltea 
de gutui, ca sà le acopere bine. Se pot umple fi cu cremà de vanilie 
ca pentru plàcintà cu cremà, cu cremà de tort sau cu cremà cu gelatinà 
cu orice aromà; se orneazà cu friscà. 

Tarte cu rahat. Se pun rondelele de aluat in tarte. Se asazà peste alua¬ 
tul necopt, bucacele de rahat de diferite culori. In aluat se pun numai 
gàlbenufurile si albusurile se bat spumà tare. La 2 albusuri se pune 2 
linguri zahàr tos fi o lingurRà zeamà de làmiie. Se bate bine pina se 
ìntàrefte din nou, se adaugà 2 linguri cu virf nuci màcinate si coajà rasà 
de làmiie. Aceastà spumà se imparte peste cosulejele cu rahat. Se pun 
formele in tavà fi se eoe la foc potrivit, fàrà sà se rumeneascà, circa 
20 minute. Se ràstoarnà calde din formà in minà ca sà nu se turteascà, 
apoi se asazà pe baza lor, se lasà sà se ràceascà fi se servesc pudrate cu 
zahàr. 

Aluat de cozonac 

Pentru cozonac trebuie fàinà de bunà calitate sà nu fie din griu crescut, 
cà atunci se làjeste si nu create. Este bine sà se incerce inainte muind 
o lingurà de fàinà cu pujinà drojdie si apà, ca sà se vadà dacà create la 
copt. Drojdia trebuie sà fie proaspàtà, cea conservatà nu are putere des- 
tulà sà ridice aluatul. Cu cit sint mai multe ouà, unt si zahàr, aluatul va 
fi mai greu, trebuie mai multà drojdie, timp mai mult ca sà se ridice fi 
càldurà constantà. Trebuie làsat in forme sà creascà suficient fi apoi se 
coace. 

Cozonac moldovenesc 

1 kg fàinà, 8—10 ouà (se pun fi pinà la 15 gàlbenusuri), 1/4 l lapte, 0,5 di 
untdelemn, 50 g drojdie, 200 g unt, 200—250 g zahàr, 1 lingurà rom, coajà 
rasà de làmiie, 1 plic zahàr vanilat, 1 lingurità rasa sare finà, 50 g stafide. 

Intr-un lighean de 3 1 se pune 100 g fàinà si se opàreste cu 2 di lapte 
clocotit. Se amestecà cu lingurà pinà se ràceste ca sà se simtà numai 
putin cald la minà. Atunci se pune drojdia intr-o parte, se freacà ©u © 
lingurà de zahàr ca sà se lichefieze si se amestecà cu fàina opàrità. Se 
presarà putinà fàinà, se acoperà fi se lasà la cald sà creascà 1/4 de orà. 
Asa se face maiaua. In acest timp gàlbenufurile se freacà cu sarea, ca- 
sà se invioreze culoarea galbenà. Patru albufuri se bat spumà tare» se 













adaugà 4 linguri zahàr tos, se bat bine pina se intàreste albusul si se 
Iasa la o parte. 

Celelalte albusuri se pun la o parte la rece ncbàtute. In gulbenufuri se 
adaugà zahàrul care a ràmas, coajà rasa fin numai de la suprafata 
làmiiei, vanilia, romul, untdeleranul adàugat cìte pu£in ca sa se ìncorpo- 
reze bine in gàlbenusu'à., apoi laptele ràmas si albusurile spuma. Tonte 
se amestecà cu maia la, apoi se adaugà fàina (care se tine la cald in bucà- 
tàrie de seara). So fràmintà bine cu mina circa 30 minute, sà fio un aluat 
nu prea virtos, dar nici moale sà curgà. Daeà fàina este mai uscatà poate 
mai cste nevoie de 1—2 linguri lapte, ca sà se poatà bate bine aluatul 
cu mina, pinà se desprinde de minà. Dupà circa 1/2 orà de fràmintat 
se pune untul topit, dar nu fierbinte tot o data. De acum nu se mai frà- 
miutà, numai se intoarce cu mina, ridicindu-1 din toate partile ca sà se 
desprindà de vas. Se impàtureste mcreu, bàtindu-1 cu dosul miinii, pinà 
tot untul se incorporeazà in aluat. Se presarà putinà fàina deasupra, se 
acoperà si se lasà la càldurà sà crcascà. Cind este bine crescut, se ia 
din aluat cite o bucatà dupà màrimea formei in care se va pune, soco- 
tind sà ajungà pinà la jumàtatea formei. Aluatul se pune pe masà unsà 
cu unt, se taic in jumàtate si se suceste in suluri lungi cit de douà ori 
lungimea formei. Se asazà sulurile in cruce si se incruciscazà capetele 
opuse, alternindu-le pinà se termina. Se asazà in forma unsà cu unt sau 
margarina solidà. Se lasà sà creascà la càldurà pinà se umple forma. 
Se unge apoi cu ou deasupra si se dau la cuptorul cald bine, dar focul 
se face potrivit ca sà nu se ardà. Nu se deschide cuptorul 20 minute. 
Se coace 30—40 minute. Se scoate din cuptor, se lasà in formà 5 minute 
sà se afeze, apoi se scoate cozonacul ìnclinìnd putin forma ca sà nu se 
preseze si se asazà pe baza lui. Se lasà sà se ràceascà in bucàtàrie, aco- 
perit cu un servet. Dacà se dà la reee se face cleios, deoarece vaporii 
calzi se condenseazà prea repede in aluat si-1 umezesc. Se pàstreazà tot 
timpul acoperit ca sà nu se usuce. 

Cozonac cu nuca. Albusurile care au ràmas (4—6 albusuri)se bat spuma 
tare; se adaugà pentru fiecare albus o lingurà cu virf zahàr tos, se bate 
in continuare pinà se intàreste din nou albusul si se lasà la o parte. Se ia 
din aluatul de cozonac bine crescut o bucatà cam cit ar intra in 1/3 din 
forma lunga si ingustà de cozonac. Se ìntinde aluatul in foaie dreptun- 
ghiularà de lungimea tàvii si làtimea cit iese, in grosime de 1 cm. In albus 
se pune fi o lingurità zeamà de làmiie ca sà se umfle mai bine fi se mai 
bate putin dacà s-a làsat, sà se intàreascà. Pentru ficcare albus se pune 
2 linguri nuci màcinate, zahàr vanilat si putinà coajà de làmiie; se ames¬ 
tecà usor si se intinde umplutura peste toatà foaia intinsà. Se ruleazà 
fi se pune in forma unsà cu unt sau margarinà. Se lasà 15 minute mai la 
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cald sà creascà, apoi se unge cu ou sau numai cu albus si se dà la cup 
tomi cald bine, insà focul se reduce imediat ca sà se coacà la foc potrivit. 
Focul se face cu 1/2 orà inainte ca sà fie cuptorul fierbinte peste tot. 
Nu se deschide cuptorul 20 minute ca aluatul sà creascà si sà-si pnnda 
formà. Se coace circa 30— 40 minute. 

Pasca cu brinza sau crema de smintiuà. Intr-o crati^à de circa 3 1, unsà bine 
cu unt sau margarinà se pune o foaie rotundà de circa 2 cm grosime. 
Pe margine se face o cununà din suluri de aluat impletite in patru (adicà 
se fac 4 suluri de grosimea unui creion, la fel de lungi, se pnnd toate^ la 
un capàt si se impletesc petrecindu-se tot cite douà din sens opus, pina 
se terminà). Se asazà pe marginea foii din tavà, cit mai aproape de ™ ar * 
gine. Dacà nu ajunge o impletiturà, se mai face pinà se completeaza de 
jur-imprejur. In spatiul din mijloc se va pune umplutura. 

Umplutura din smintinà: 750 g smintinà groasà, 50 g faina, 2 plicuri zahàr 
vanilat, 5 ouà, 7 linguri zahàr tos, 50 g stafide, 2 linguri rom. 

Albusurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul tos sì se bate pinà se 
intàreste din nou. Gàlbenufurile, un virf de cutit sare, si vanilia se^ ames¬ 
tecà cu 1/3 din smintinà; se adaugà fàina, se freacà bine impreunà ca sa 
nu ràmìnà cocoloase, apoi se pune restul de smintinà in 2 3 rinduri. 
Se amestecà usor ca la tort cu albusurile bàtute spumà si se desartà 
in cratità peste aluat, fàrà sà acopere cununa de pe margine. 

Se presarà deasupra stafidele care au fost stropite cu romul cu 1 orà 
inainte. Se dà la cuptorul cald bine. Focul se reduce imediat la potrivit, 
Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coace circa 30 minute sà fie rume : 
nità. Se lasà in tavà pinà se ràceste. Se taie felii. Se consumà si calda. 

■ ‘A’ 

Umplutura cu brinza de vaci: 750 g brinza de vaci proaspàtà, 100 g uré\ 
200 g smintinà, 1 lingurà cu virf gris, 1 lingurità cu virf fàinà, 5 ouà, 
6 linguri zahàr, 1 virf de lingurità sare, 50 g stafide stropite cu 2 linguri 
rom, coajà rasà de làmiie. . j 

Se freacà brinza cu tumulila pinà se face ca o cremà. Se adaugà g&lh* 
misurile, untul moale, smintinà, grisul, fàina, sarea, coaja de 
vanilia, si la urmà stafidele cu romul fi albusurile bàtute spuma tate 
zahàrul tos. Se pun in cratita pregàtità cu aluatul cum s-a aratri ant^nots 
Peste brinzà se face un gràtar din suluri de aluat ca macaroanele de 
alzate la distante de 3 cm. Se unge apoi totul cu ou, atit gr&tarui c 
si brinza. Se dà la cuptor circa 30 minute, ca si precedenta. Se lasà In ta 
pinà se ràcefte, apoi se taie felii. Se consumà caldà sau rece. . . 
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Cozonac economìe 

1 kg faina , 3 4 ouà, 150 g zahàr, 150 g unt topit sau margarina, 
0,5 di untdelemn, 25 g drojdie, 1 lingurà rom, 1 lingurifà rasa sare fina, 
5—6 di lapte. 

Drojdia se freacà cu 1 lingurà zahàr pina se lichefiazà, se adaugà cam 2 di 
lapte càldut fi 2 linguri cu virf faina, sa se formeze un aluat ca o smin- 
tina groasà. Se lasà sa creascà la cald cam 30 minute apoi se pun gàlbenu- 
furile, uleiul, romul, vanilia, albufurile spuma, faina, sarea, coaja delàmiie. 
Se amestecà fi se mai adaugà lapte ca sà se formeze un aluat potrivit de 
moale. Se fràmintà circa 30 minute pinà nu se mai lipeste de minà. 
Se pune apoi untul topit sau margarina topità, numai càldu^à, toatà 
o datà. Nu se mai fràmintà, numai se impàtureste, ridicind aluatul si adu- 
cindu-I in spre mijloc. Se bate mereu cu dosul munii, pinà se incorpo- 
reazà tot untul. Se presarà apoi cu putinà fàinà, se acoperà si se lasà 
sà creascà la cald. Se face din el tot ce s-a indicat la cozonacul moldovenesc. 

Cozonac cu nuci 

I. 500 g fàinà , 250 g unt, 100 g zahàr pudrà, làmiie, 1 pachet zahàr vani- 
lat, sare. 7 ouà, 40 g drojdie , 250 g nuci, 30 g rom, sare, 200 g zahàr tos. 
Untul se freacà spumà cu zahàrul pudrà, coajà rasà de làmiie, vanilia, 
sarea, drojdia muiatà cu 2—3 linguri lapte, gàlbenufurile. o lingurà rom si la 
urmà fàinà. Se fràmintà bine pe masà. Dacà este nevoie se mai pune putin 
lapte ca sà fie un aluat potrivit, care sà se poatà intinde in foaie subtire 
de 1/2 cm. Se lasà sà creascà acoperit la càldurà circa 1/2 orà. In acest 
timp se bat albufurile spumà tare, se adaugà zahàrul tos tot deodatà 
fi o lingurità zeamà de làmiie. Se bate pinà se intàrefte din nou. Se lasà 
la o parte pinà se intinde aluatul in foaie de 1/2 cm, lungà cit lungimea 
tàvii fi latà cit iese. In albuful bàtut spumà se pune putinà coajà rasà de 
làmiie, 2—3 linguri rom si pentru fiecare albuf cite 2 linguri nuci maci¬ 
nate, toate deodatà. Se amestecà ufor ca la tort. Din aluat se poate face 
3—4 rulouri peste care se va impàrti umplutura, pe toatà suprafata foii. 
Se ruleazà fiecare si se afazà in forme lungi si subpri. Se lasà sà creascà 
In tavà 1/4 de orà apoi se ung cu ou deasupra se eoe la foc potrivit 
circa 30—40 minute. Se lasà sà se ràceascà, scoasà din fornià pe un pla- 
tou, la temperatura camerei. Se pot coace fi 2—3 rulouri in tavà mai mare 
cu distaile de 4 5 cm intre eie, ca sà nu se lipeascà cind cresc, 

II. 350 g fàinà, 150 g unt, 3 gàlbenufuri, 150 g smindnà groasà, 50 g zahàr 
pudrà, 30 g drojdie, coajà rasà de làmiie, 1 plic zahàr vanilat 1 virf de lin¬ 
gurità sare fina, 120 g nuci, 100 g zahàr tos, 1 lingurà rom. 

Se freacà drojdia cu zahàrul ca sà se lichefieze, se adaugà untul mai 
moale fi restili de zahàr pudrà, se pun gàlbenufOrile pe rind, smintina, 
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coaje rasà de làmiie, vanilia, un virf de lingurità sare fi la urmà fàinà. 
Se fràmintà pujin si se lasà la cald sà creascà. Umplutura se face la fel 
ca la precedenta rejetà. Se bat albusurile spumà tare, se adaugà zahàrul 
tos si o lingurità zeamà de làmiie ca sà se batà mai repede. Se bate in 
continuare pinà se intàrefte bine albusul. Se adaugà nucile màcinate cite 
2 linguri pentru fiecare albus, putinà coajà rasà de làmiie fi o lingurà de 
rom, toate deodatà si numai pe urmà se amestecà ufor ca la tort prin 
ràsturnare de jos in sus. Pe foaia intinsà de 1/2 cm grosime cit lungimea 
tàvii, se intinde umplutura, apoi se taie in bucàti pentru 2—3 rulouri 
dupà màrimea formei fi dupà cit dorim sà fie de groase. Se pun in formà, 
se lasà sà creascà 1/4 de orà apoi se ung cuou deasupra si se eoe la 
foc potrivit circa 30—40 minute. Umplutura numai din nuci se intinde 
pe toatà foaia, deoarece nucile nu lasà zeamà, ca sà ràminà aluatul 
necopt, cum se intimplà cu celelalte umpluturi. Aluatul este mai mult 
nisipos decit de cozonac. Umplutura va fi mai groasà decit foaia. Se taie 
felii cind este rece. 

Pràjiturà cu cacao 

100 g unt, 200 g fàinà, 200 g nuci màcinate, 1/4 l lapte, 120 g zahàr, 1/2 
lingurità sare, 1 lingurà rom, 1 praf de copt, zeama de la o làmiie, 4 ouà , 
marmeladà, 200 g zahàr pentru albus, 1 lingurà cacao. 

Untul moale sau topit, dar rece, se amestecà cu gàlbenusurile, sarea, putinà 
coajà de làmiie, praful de copt, zahàrul, romul, laptele. Se adaugà apoi 
fàinà amestecatà cu nucile màcinate si cacaoa. Compozitia fiind moale 
se amestecà bine cu lingura. Se pregàteste o tavà de circa 25/33 cm 
unsà bine cu margarinà sau unt si tapetatà cu fàinà. In momentul 
cind compozitia se pune in tavà se adaugà zeama de la 1/2 làmiie fi 
se amestecà bine cu lingura. Se va produce efervescenta. Se pune in tavà 
si se dà imediat la cuptorul bine incins, insà focul se reduce imediat 
la potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute; se coace circa 30 minute. 
Cind se scoate din cuptor se unge imediat cu marmeladà de caise, màcefe, 
coarne. Albusurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul tos tot deodatà 
fi o lingurà zeamà de làmiie; se bate in continuare pinà se intàrefte din 
nou. Se acoperà cu albuf pràjiturà unsà cu marmeladà fi se mai dà la 
cuptor la foc mie cu ufa cuptorului complet deschis, ca sà se usuce circa 
30 minute. Dupà 15 minute se intoarce tava cu partea de la ufà apre 
fundul cuptorului. Cind este rece se taie patrate. Albuful nu trebiiie sà 
se rumeneascà. 
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Prajiturà Dobra 

I. 400 g faina, 100 g unt sau margarina, 100 g zahàr pudrà, 1 ou, 1 Un- 
gurà cacao, 1 1/2 di lapte, 1 lingurità rasa amoniac, 1 virf de lingu- 

rità sare fina, coajà de làmiie. v 

IL 4 ouà, 100 g zahàr, 100 g faina. Siropul: 100 g zahàr, 4dlapa, 1 di 
rom. Crema: 200 g unt, 3 di lapte, 30 g faina (in loc de faina se poate 
pane 50 g calciu grif, sau 30 g zecimil, sau 100 g praf de budincà pen¬ 
tru 3 di lapte), 200 g zahàr, 2 plicuri zahàr vanilat, 1 làmiie mare. Gla- 
zura: lj4 kg zahàr, 1 lirigurà cacao, 1 lingurà zeamà de làmiie, 50 g unt 
sau 1/4 kg ferbet din comert si 50 g unt. 

Pentru prima foaie se freacà untul spuma cu zahàrul 1 minut, se adaugà 
oul intreg, amomacul, sarea, coajà rasa de làmiie, laptele si apoi faina 
grnesst-gcatà cu cacaua. Se face un aluat care nu trebuie fiàmintatprea 
mult. Se ìmparte aluatul in douà. Se eoe douà foi pe dosul unei tàvi de 
30/40 cm. Aluatul fiind mai virtos se ìntinde cu fàcàletul pe masa presa- 
rata cu putinà faina, iar tava se unge cu putinà margarina sau unt. Se 
coace circa 15 minute la foc potrivit fiecare foaie. Cind se ia de la cuptor, 
se trece imediat cu cutitul pe sub foaie, se inclina tava si se lasà sa alunece 
pe o suprafatà dreaptà. Cind sint rcci se suprapun. Pentru foaia a doua 
se face un # pandispan. Albusurile se bat spuma tare, se ^ adaugà 
zahàrul tos tot deodata, si o lingurità zeamà de làmiie. Se bate in conti¬ 
nuare pina se ìntàreste din nou albusul, se adaugà gàlbenusurile toate 
■deodata, se bate de 8—9 ori sà se amestece, apoi se adaugà faina. Se 
■amestecà usor cu telul prin ràsturnare de jos in sus ca la tort, de 9—10 
ori. Se coace in tava unsà cu margarinà sau unt, tapetatà cu faina, pe dosul 
■càreia s-au copt primele douà foi. Se intinde compozitia uniform cu 
un carton fi se coace circa 15 minute la foc potrivit. Se ràstoarnà peste 
celelalte foi. Pentru sirop, zahàrul se caramelizeazà in maron deschis in 
tigaie smàltuità. Cind face prima spumà, se stinge cu apà. Se lasà sa fiarbà 
pinà se topéste. Cind cste rece se adaugà romul. Pentru cremà se amestecà 
faina treptat cu 1 di lapte, ca sà se obtinà o compozitie fàrà cocoloase. 
Se pune restul de lapte cu zahàrul sà clocoteascà si apoi se adau¬ 
gà fàina frecatà cu laptele rece amestecind intr-una cu lingura ca sa 
nu se facà cocoloase. Cind este perfect netedà se ia de pe foc, se 
adaugà putinà coajà rasà de làmiie, zahàr vanilat si zeama de làmiie. 
Se lasà sà se ràccascà. Se adaugà la untili frecat spumà si se amestecà 
bine. In loc de cremà cu fàinà se pot suprapune foile cu orice crema de 
tort. (vezi torturi) Aranjarea: pe dosul tàvii pe care s-a copt, se pune o 
diirtie alba si se asazà o foaie coaptà cu cacao. Se insiropeazà bine cu 
pensula cu 1/3 din siropul cu zahàr ars. Se intinde 1/2 din cremà peste 
foaie. Se pune foaia de pandispan, se insiropeazà cu 1/2 din siropul ràmas. 
Se unge cu restul de cremà, apoi se insiropeazà foaia a treia cu siropul 
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ràmas fi se asazà peste cremà. Se glaseazà «cpoi cu glazurà de cacao din 
cantitatea indicatà (vezi glazuri). Se lasà sà se usuce glazura pinà a doua 
zi, apoi se taie in felii de 3/5 cm. Pràjitura are aspect de tort si este foarte 
spornicà. 

Patrate albe 

1!4 kg fàinà, 50 unt, 1 ou, 50 g zahàr pudrà, 1 virf de culit sare, 1 lingurità 
rasà amoniac 1 di lapte. Se preparà cremà de làmiie ca la pràjitura prece- 
denta, din aceleasi cantitàti. Se poate aranja cu oricare cremà de tort 
ca si precedenta. Glazura: 1 albus, 100 g zahàr pudrà, 1 lingurà zeamà de 
làmiie . Untul se freacà cu zahàrul, un vìrf de cu^it sare, amoniacul, putinà 
coajà rasà de làmiie, laptele si apoi fàina. Nu trebuie fràmintat. Se lasà 
sà se odihneascà 3—4 ore la rece, apoi se ìmparte in trei parti egale. Cu 
ajutorul cutitului se intinde fiecare foaie pe dosul unei tàvi unse cu gràsime. 
Se coace la foc potrivit ca sà ràminà albe. Cind sint coapte se trece cu 
cutitul sub foaie sà se desprindà dacà s-a lipit, cìt este firbinte; se ìnelinà 
apoi tava sà cada pe o suprafatà dreaptà. Se eoe la fel toate trei folle 
si se pun una peste alta. Cind sint reci se suprapun imediat cu crema, 
àltfel foile dupà 3—4 ore plesnesc si se asazà mai greu. Crema va fi des- 
tul de groasà. Peste foaia de deasupra se pune glazura albà dm cantità- 
tile indicate (vezi glazura). A doua zi se taic in bucàti de 3/5cm.Foile 
devin foarte fragede, ca la tort. 

Pràjitura Greta Garbo 

1/2 kg fàinà, 200 g unt, 2 ouà intregi, 250 g smintinà groasà, 100 g zahàr 
pudrà, 25 g drojdie, 1 virf de cutit sare, coajà rasà de làmiie. Umplutura: 
1 borcan marmeladà fina, lj4 kg nuci macinate, 1/4 kg^ zahàr . Glazura: 
250 g zahàr, 1 lingurà cu virf cacao, 1 lingurà zeamà de làmiie, 50 g 
unt sau 1/4 kg §erbet, 50 g unt. M 

Drojdia se freacà cu zahàrul pinà se lichefiazà, se adaugà untul moal^ 
si se freacà 2 minute. Se pun pe rind ouale, amestecind bine dupà ficcare,, 
sarea, coajà rasà de làmiie, smintinà si la urmà fàina. Se fràmintà pu$* 
si se lasà sà creasca 1/4 de orà. Se imparte apoi aluatul in 4 parli egale. 
Se ìntinde fiecare foaie de 1/2 cm grosime pentru o tavà potnvità, mfisu- 
rìndu-se mereu eu lungimea fi làlimea tàvii. Ca sà se poatà lua mai u?or 
de pe masà, se indoaie capetele mai lungi spre mijloc unul peste altgfe 
asa cum s-ar impàturi in trei fàrà sà se preseze. Se introduc 
sub aluat, se ridica'fi se asazà exact pe mijlocul tàvn pe làtime. Se 
apoi marginile indoite ca sà acopere toatà ta\a. Se unge foaia ^ 

ladà si se presarà cu 1/3 din nuci amestccate cu zahàrul fi tìn 
vanilat. Se intind fi se afazà si celelalte foi la fel, se ung cu marcia 
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fi se presarà cu nuci. Foaia de deasupra ramine neunsà. Se lasà tava la 
cald sa creascà 1/2 ora, apoi se coace la foc potrivit circa 1 ora. Se scoate 
si se lasà in tava pìnà se ràceste, apoi se glaseazà cu glazurà sau serbet de 
cacao (vezi glazuri). Cìnd s-a intàrit glazura se taie in felii de 3/5 cm, 

Pràjiturà cu nuca 

» 

I. 6 albu§uri, 200 g nuci, 200 g zahàr tos, 100 g faina, 150 g unt, 1 làmiie, 
1 di rom, marmeladà de caise. Glazura : 4 gàlbenusuri, 140 g zahàr pudrà, 
1 lingurà zeamà de làmiie, 2 plicun zahàr vanilat, 1 lingurà nuci tàiate cu 
cutitul. 

Albusurile se bat spuma tare, se adaugà zahàrul tos tot deodatà si zeamà 
de làmiie. Se bate in continuare pìnà se intàreste tare albusul. Se adaugà 
faina amestecatà cu nucile màcinate, un virf de cutit sare, putinà coajà 
de làmiie rasà fin fi untul topit, dar rece, toate deodatà. Se amestecà usor 
prin ràsturnare ca la tort si se pune in tavà dinainte tapetatà cu unt sau 
margarinà fi fàinà, in grosime de 2 cm. Se intinde uniform cu un carton 
§i se coace la foc potrivit circa 25 minute. Nu se deschide cuptorul circa 
15 minute. Cind se scoate din cuptor, imediat se stropeste cu romul, cu 
pensula, se unge cu marmeladà de caise fi peste marmeladà se pune 
glazura. Nu trebuie sà fie caldà cind se pune glazura. Gàlbenufuriìe se 
freacà cu zahàrul pudrà si cu zeamà de làmiie pìnà se ingroafà ca o smìn- 
tinà mai groasà. Se intinde cu cutitul peste marmeladà si se presarà cu 
nucile tàiate cu cutitul. Nu se mai dà la cuptor. Se lasà sà se usuce 
pinà a doua zi, apoi se taie bucàti de 3/5 cm. Se poate marca numai gla¬ 
zura cu cutitul, ca sà nu se zdrobeascà dacà se taie cind este prea uscatà 
fi restili se taie numai cind se serveste. Se pàstreazà intr-o pungà de mate¬ 
rial plastic sà nu se usuce. 

IL 6 albusuri, 200 g zahàr tos, 200 g nuci, 1 lingurà zeamà de làmiie. Glazu¬ 
ra: 6 gàlbenusuri, 200 g zahàr, 100 g unt, 50 g cacao, vanilie, 2 linguri rom. 
Albufurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul fi zeama de làmiie. Se 
bat in continuare pinà se intàreste din nou albusul. Se adaugà nucile 
màcinate si romul. Se amestecà ufor ca la tort de 9—10 ori, apoi se asazà 
in grosime de 2 cm in tavà dreptunghiularà unsà cu unt sau margarinà 
fi tapetatà cu fàinà. Se coace la foc potrivit circa 30 minute cu usa cup- 
torului deschisà. Dupà 15 minute se intoarce tava cu partea de la usa 
spre fundul cuptorului unde temperatura este mai mare. Nu trebuie sà 
se rumeneascà. ìn acest timp gàlbenufurile se pun intr-un castron smàl- 
tuit, se freacà cu zahàrul, cacaua, untul, vanilia, apoi se bat pe un vas cu 
apà clocotità 10 minute; fierbinte se defartà peste foaie cind se scoate din 
cuptor. Se lasa sà se zvinte, apoi se taie bucàti dreptunghiulare de 3/5 cm.. 


^ - * 
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III. 140 g unt sau margarinà, 100 g zahàr tos, 140 g nuci màcinate, 70^ g 
fàinà, 5—6 albusuri. Crema: 100 g unt, 70 g zahàr, 5 linguri cu virf 
nuci màcinate (100 g), 1 lingurà cacao, 1 lingurà rom, 4 gàlbenusuri, 140 g 
zahàr pudrà, 1 lingurà zeamà de làmiie, 1 plic zahàr vanilat. Glazurà albà: 
1 albus, 100 g zahàr pudrà, 1 lingurà zeamà de làmiie. 

Albufurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul tos si se bate dm nou 
pinà se intàreste bine albusul; se adaugà fàinà amestecatà cu nucile 


màcinate fi untul topit, dar rece, toate deodatà fi numai pe urmà se 
amestecà usor si pu^in prin ràsturnare ca la tort, cu telul. Se asazà ìn gro¬ 
sime de 2 cm in tavà dreptunghiularà dinainte unsà cu unt sau margarinà 
(nu cu untdelemn) fi tapetatà cu fàinà. Se intinde uniform cu un car¬ 
ton drept, apoi se dà la cuptorul incàlzit, dar focul sà fie potrivit. 
Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coace circa 30 minute. 
Pinà se coace, se freacà gàlbenusurile cu 140 g zahàr pudrà fi 
zeamà de làmiie pinà devin ca o smìntìnà groasà. Cind se scoate foaia 
coaptà din cuptor, se toarnà compozitia deasupra ei si se intinde repede 
cu cartonul, uniform pe toatà suprafata. Se lasà pinà se zvìntà bine, 
fàrà sà se mai dea la cuptor , chiar fi pinà a doua zi, de o parte^ in bucàtà- 
rie. Atunci se pune peste ea crema de nuci. Untul se freacà spuma cu 
zahàrul si romul, apoi se pun nucile màcinate, cacaua, zahàrul vani at* 
Dacà crema nu se poate intinde ufor, se introduce castronul cu crema in 
apà fierbinte 1 secundà, ca la càldura castronului, crema sà devinà mai 
moale, dacà se freacà putin. Se intinde peste glazura de gàlbenuf fi se 
presarà imediat cu putinà nuca màcinatà sau se mai pune peste ea altà 
glazurà de albuf sau de ciocolatà (vezi glazuri). Se lasà sà se usuce fi 
aceasta, apoi se taie in bucàti de 3/5 cm, sau mai mici. Este foartefmà. 

IV. Aceeasi foaie ca mai sus,cind este coaptà, ìncà fierbinte se unge cu 

marmeladà de caise, coarne, màcefe fi peste marmeladà se pune 
o spumà de albus din 3 albusuri, 200 g zahàr, 2 l.ngun zeamà 

de làmiie; se amestecà totul apoi se bate cu telul pe un vas cu 

apà clocotità, 10 minute. Albusul se va bate spumà tare ca pentru bezei^, ; . 
Se pune peste marmeladà, se trag dire intrerupte pe diagonalà de la cap*/ 
tele opuse ale tàvii, formind mici piscuri. Se presarà pentru decor pu$ma 
ciocolatà rasà sau nuci màcinate. Se dà la cuptor cu usa cuptorului 

compiei deschisà si focul foarte mie ca sà ràmina alba. Se lasa ora. 

Dupà 1/4 de orà sé intoarce tava in cuptor cu partea de la usà in spre fundul 
cuptorului. Pinà este incà caldà, se trece cu cutitul prin albuf, marcìnd 
bucàtile fi se lasà in bucàtàrie sà se ràceascà. 

V. 300 g fàinà, 150 g unt sau margarinà, 100 g smindnà , 2 

nusuri, 1 'virf de cutit sare, 1 lingurà zahàr pudrà (30 g)> 
Umplutura: 150 g zahàr tos, 200 g nuci màcinate , 1 plic zahar **"*«*» 
0 olii, £00 § marmeladà de caise. màcere, coarne. l '■ - 

' 237 











Untul se freacà 2 minute cu zàhàrul, sarea, 2 gàlbenusuri adàugate pe 
rìnd, smintinà, putinà coajà rasa de làmìie §i apoi faina. Se amestecà 
toate farà sà se fràminte. Se dà la rece pinà se pregàteste umplutura. 
Albusurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul tos tot deodatà, o 
lingurà zeamà de làmiie si se bate in continuare pinà se intàreste Jbine 
albusul. Pentru aroma se pune zahàrul vanilat si putinà coajà de làmiie 
rasà fin numai de la suprafata làmiiei. Se lasà la o parte. Aluatul se im¬ 
parte in douà si se ìntinde prima foaie de 1/2 cm grosime dupà forma 
tàvii dreptunghiulare in care se va coace, màsurind lungimea si làti- 
mea aluatului cu tava. Tava are circa 25/33 cm. Se pune foaia in tavà. 
Ca sà se poatà ridica de pe masà mai usor farà sà se deformeze, se 
aduc marginile mai mguste ale foii una peste alta spre mijloc, asa cum 
s-ar impàturi in Irei, fàrà sà se prcseze. Se introduc ambele miini de o 
parte si de alta sub aluat, se ridicà si se asazà drept la mijlocul tàvii pe 
làtime. Se desfac apoi marginile ca sà se acopere toatà tava. Se unge 
bine cu marmeladà. Albusul batut, se mai bate putin ca sà-si revinà 
spuma, se adaugà cele 3 gàlbenusuri care au ràmas in coaja lor, se mai 
bate de 7—8 ori ca sà se amestece, apoi se pun nucile macinate toate 
deodatà. Se amesteca u§or si se toarnà in tavà peste marmeladà. Se pune 
peste ea cealaltà foaie care a fost intinsà la fel, inainte de a turna spuma. 
Foaia se ridicà la fel cum s-a procedat cu prima. Se unge deasupra cu 
ou §i se dà la cuptorul incàlzit, dar se coace la foc potrivit. Cuptorul 
nu se deschide 15—20 minute ca sà creascà spuma. Se coace circa 30 
minute. Se lasà in tavà sà se ràceascà, apoi se pudreazà cu zahàr si se 
taie bucàti. 

VI. 300 g faina, 200 g unt, 50 g zahàr pudrà , 3 ouà, làmiie , sare. Spu¬ 
ma: 3 albusuri, 150 g zahàr, 120 g nuci macinate, vanilie, marmeladà. 

Se freacà untul moale cu zahàrul pudrà 2 minute, se adaugà un virf de 
cujit sare finà, 3 gàlbenusuri pe rìnd, amestecind dupà fiecare, si putinà 
coajà rasà de làmiie. Se amestecà fàrà sà se fràminte si se dà la rece. 
Albusurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul tos tot deodatà si o 
lingurà zeamà de làmiie. Se bate in continuare pinà se intàreste bine 
albusul. Se lasà la rece. Se intinde aluatul in foaie de 1 cm in tavà de 
circa 25/33 cm. Se a$azà in tavà, se unge bine cu marmeladà acrisoarà 
de caise, màcere etc. Spuma se mai bate putin ca sà-si revinà dacà s-a 
mai làsat, se pun apoi nucile toate deodatà. Se amestecà usor si se toarnà 
in tavà peste marmeladà. Se niveleazà cu un carton cu marginea dreaptà 
fi se dà la cuptorul cald, dar focul se reduce mult. Se coace la foc mai 
moale 30 minute. Se lasà in tavà pinà se ràceste, apoi se pudreazà cu zahàr 
§i se taie bucàti. 


Pràjiturà din pandispan 


5 ouà, 125 g zahàr, 125 g fàinà, vanilie, coajà de portocalà sau làmiie. 
Crema: 150 g unt, 1 di rom, 1 lingurà cu virf marmeladà de cciise, 200 g 
nuci màcinate, 1 plic zahàr vanilat. Glazura: 1/4 kg §erbet de cacao sau 
altà aroma sau orice glazurà. 

Se face un pandispan. Albusurile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul 
tos tot deodatà fi o lingurà zeamà de làmiie. Se bate in continuare pinà 
se intàreste bine albusul, se pun gàlbenusurile toate deodatà si se 
bat putin sà se amestece cu albusul. Se adaugà apoi faina si se amestecà 
usor cu telul prin ràsturnare de jos in sus ca la tort, numai de 9—10 ori. 
Se pune de 3 cm grosime in tava dinainte tapetatà cu unt sau margarina 
si fàinà. Se intinde uniform cu un carton. Se dà la cuptorul incàlzit, insà 
focul se reduce imediat la potrivit. Se coace in circa 20 minute. Se incearcà 
cu o scobitoare infiptà la mijlocul aluatului; dacà iese uscatà, inseainnà 
cà este gata. Se lasà sà se ràceascà ràsturnatà pe o plansetà in bucàtàrie. 
Cind este rece se indreaptà marginile de jur-imprejur, tàind cu cutitul 
din eie 2—3 cm. Pàrtile tàiate se zdrobesc bine cu furculita dupà ce au 
fost stropite cu romul. Se adaugà untul moale, marmelada de caise, 
nucile màcinate, vanilia. Se obtine o crema foarte gustoasà. Se unge 
ultimul blat cu marmeladà acrisoarà si se intinde crema peste ea. Se 
niveleazà bine, apoi se glaseazà cu orice glazurà dorim (vezi glazuri). 


Pràjiturà ' gràtar 


1, 1/2 kg fàinà, lj4 kg unturà, 200 g smintinà, 1 gàlbenus, 1 ou, 100 g zahàr 
pudrà, 100 g nuci màcinate (se poate si fàrà nuci), 1 praf de copi, zeama 
$i coaja de la 1/2 làmiie, 1 lingurità rasà sare finà, marmeladà acrisoarà 
de caise, màcese, visine etc. 

Intr-un castron se amestecà cu lingurà untura cu zahàrul pudrà, se adaugà ' 
gàlbenusul si oul intreg pe rìnd, amestecind dupà fiecare, zeama si coaja ? 
de la 1/2 làmiie, sarea, smintinà fi la urmà fàinà amestecatà cu nubile 
màcinate §i praful de copt. Se amestecà toate, fàrà sà se fràminte. Se dà 
la rece 1 orà. Praful de copt din fàinà in combinale cu smintinà si cu zeama 
de làmiie vor produce efervescen^à (fierbere) degajìnd gaze (bioxid de 
carbon), care va face aluatul foarte fraged. La acest aluat nu are ImpovrrJT',. 
tanta dacà mai afteaptà dupà acest fenomen, deoarece nu trebuie 
creascà prea mult, numai sà fie fraged. Se ia o parte din aluat dupà 
mea tàvii fi se intinde o foaie de 1 cm grosime. Se afazà in tava netipsSiw,. 

Se unge bine cu marmeladà de caise, màcere sau alta marmeladà 
foarà. Din restul de aluat se fac suluri de grosimea unei macaroa»^ *© 
afazà in diagonalà peste aluat pe toatà suprafata cu distante 








mire e Ie. Se mai pune un rind peste primele, mcepmd din colturile opuse 
aie tavn. be unge cu albusul ràmas, cu ajutorul unei pensule, care serveste 
r ai “ ac * st SC 0 P- Se dà la cuptor la foc potrivit, si si coace circa 
- mm ^ te - Nu trebuie sa se rumeneascà prea tare. Se lasà in tavà sa se 
raceasca Se pudreazà cu zahàr si se taie romburi. Dacà mai ramine 
aiuat se iac dm el cornuleje, cununite etc. 

H. 350 g faina, 1 ou intreg, 1 gàlbenus, 100 g smìntinà, 150 g natura 
unt saumargarina, 100 g zahàr pudrà, coaja si zeama de la 1/2 làmiie 
1 praf de copt, 1 virf de cutit sare fina, marmeladà. * 

Se face aluatul, se aranjeazà si se coace la fel. 

Plàcintà cu mere, brinza, urdà 

7 Ìtnf 8 J àmà t 2 ?° Zi™ 1 ’ 20 7 ° Satina, coaja ? i zeama de la 1/2 làmiie, 
-Jl % j ’ S a ^enus, 1 ou intreg, 1 virf de lingurità sare fina, 50 g 

onrUn PUdr ^ ^ m P lutu ™: 1 kg mere, 3-4 linguri zahàr tos, 1 Un- 

gurita rasa scortisoara macmatà, pesmet sau gris. 

moale se freacà cu zahàrul 1 minut, se adaugà gàlbenusul si oul 

aDoi^mf amestecind du P a Recare pina se incorporeazà. ’ Se ’ pune 
p s intma, sarea, coaja rasa si zeama de làmiie, vanilia, si la urmà 

SeTs'u ^p 0 *'? CU ? r - tuI de , c °P t - Se amestecà toate farà sa sé fràminte. 
iitiira f ‘ * 6 CUra ^ a mere l e 5 se rad prin ràzàtoarea cu gàuri mari. Prà- 

douà Se f ^ C t e ^ Va - mare * ca , Cea penlrU ara ^ az * Se ìm Parte aluatul in 
1/2 * J umat f e . in f oaie dupà màrimea tàvii, in grosime de 

masà ; e ind S ó a2a Prima f ?“ e " taVà - Ca Sà " P ° atà lua maÌ ^ de P e 
masa, se mdoaie marginile mai mguste una peste alta spre miiloc asa 

subt de ar o impa t tUn ì n tr i ei ’ fòra - Sà Se preseze - Se mtroduc miinile pe dede- 
pe làtte Se d 6 S 6 ^ ndlCà * Se a ? aza GXact la "^ocul tàvii 
2 Wuri al d 30 margimle 1 Ca Sà ac ° pere toatS lava. Se presarà cu 
fo.-i g ’ ? 01 Se pun mereIe crude ’ impartite egal pe toatà suprafata 
35 tjln PeS , te - e ' e Zah5rul . ?■' «~tifi~a. re.te mere sfasali 
ràmas Cu flrl L J a tu . r ° mas ; procedind ca 51 cu prima. Se unge cu albusul 
” un decor Se l ta TT 8 86 dÌre in d^go^là din ambele sensori 

ràceascà incavi Z / f °5 potr, "‘ CÌrCi ? 30 minute - Se •»* sà se 

dreptunfrhiuri C P ud ^ ea ^a cu zahàr, apoi se taie patrate, romburi sau 

trebuYe “ D ulà m r dU,C ‘ nU f * 6 bun5 ’ * nici P™ zahSr n UJ 
p na. Se poate pudra mai mult cine dorefte mai dulce. 

o plàS® MerdHibìf'r *",- 068 * caz se f0l08e5te 1 1 '' 2 k e pentru 

aleg mere *cìt mai mari d ® ,a . flerte se P ot P une in grosime de 2 cm. Se 
j 1 . c w , an ’ ca sa nu se arunce mult la curàtat si sà mi fie 
dula. Se curata de coaja, se taie felii sub t iri cu cu t itu], apoi ie pun Zr o 
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cratijà smàljuità cu 5 — 8 linguri zahàr tos, fi o lingurità rasà scortifoarà 
màcinatà. Se pune cratita acoperità la cuptor sau pe majinà la foc mie, 
ca sà scadà apa ce o lasà. Se amestecà din cind in cìnd, ca sà nu se prindà 
de cratità. Cìnd apa a scàzut $i merele s-au muiat fàrà sà se facà ca o 
marmeladà, se iau de pe foc, se pune 50 g unt, se amestecà $i se lasà sà se 
ràceascà; se intind apoi peste prima foaie de aiuat presàratà cu putin 
gri$ sau pesmet. Se pune a doua foaie §i se procedeazà in continuare 
cum s-a aràtat la inceput. 

Umphiturà din brinza de vaci: 1 kg brinza de vari, 150 g unt, 2 linguri 
gri$, 2 lingurite cu virf faina, 200 g zahàr (8 linguri) 50 g stafide, 2 linguri 
rom, coajà rasà de làmiie , 4 ouà, sare, vanilie. 

Brinza se zdrobe§te bine cu furculi^a pinà devine ca o pasta fina. Se 
adaugà untul moale, gri§ul, fàina, un virf de Iingurità sare, 1/2 lingurità 
coajà rasà numai de la suprafata làmiiei (partea albà este amarà), 100 g, 
zahàr, vanilia, 4 gàlbenu^uri. Se amestecà totul bine. In albusurile 
bàtute spumà tare, se pun 4 linguri zahàr (100 g) si se bate pinà se 
intàreste din nou; se amestecà u$or cu brinza, apoi se pune in strat 
uniform peste foaia din tavà §i se presarà deasupra stafidele care au 
fost stropite cu romul cu 1 orà inainte. Se pune foaia a doua, se unge cu 
ou, se fac dire cu furculi^a ìntoarsà ca la plàcintà cu mere, se coace la 
fel. Se poate da la cuptor neunsà cu ou, se coace circa 20 minute, apoi 
se scoate din cuptor si se strope^te deasupra cu 50 g unt fierbinte. Se 
mai dà 10 minute la cuptor. Untul ii dà un gust foarte bun. Se servente 
pudratà cu zahàr §i vanilie, caldà sau rece. 




Umpluturà cu urdà: 1 kg urdà, 150—200 g smintinà groasà (urda fiind 
mai seacà), 100 g unt moale, 1 lingurà gri§, 1 lingurità fàinà, 1 virf de cutit 
sare, 150 g zahàr, 4 ouà, vanilie. 

Urda se màrunte^te bine cu furculija; se adaugà 50 g zahàr, smintinà, 
i untul moale, grisul, fàina, gàlbenufurile, sarea, vanilia. Se amestecà bine, 
f apoi se pun albusurile bàtute spumà cu restul de zahàr si dupà gust stafide. 
| Se pune urnplutura peste foaia din tavà, apoi altà foaie deasupra, se unge 
cu ou, se formeazà dire cu furculija, se coace §i se servente ca plàcintà 
cu brinzà. 


O. 300 g fàinà, 200 g unt, 100 g zahàr, 1 ou intreg, 1 gàlbenu§, vanilie , 
coajà rasà de làmiie, 1 virf de cutit sare. 

Untul se freacà cu zahàrul pudrà, sarea, coaja $i o lingurà zeama de là¬ 
miie, vanilia, gàlbenusul §i oul intreg puse pe rind §i amestecind bine 
dupà fiecare, apoi fàina. Se amestecà toate, fàrà sà se fràminte. Se dfi 
aluatul la rece 1 orà, sa se intàreascà untul. Se intinde apoi in 2 foi cafe 
se suprapun cu una din umpluturile aràtate mai sus. Se eoe fi sé Bei" 
vesc la fel. 


16 — Cartea de bucate 
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ni. m g faina, 250 g margarina, 200 g smintinà gvoasà, coajà rasa de 
làmiie, lj2 lingurità sare, 50 g zahàr pudrà, 1 lingurifà rasà amoniac. 

Se amestecà margarina cu zahàrul intr-un castron, se adaugà sarea, coaja 
de làmiie, smintinà si la urmà faina amestecatà cu amoniacul. Se lasà 
sa stea 3—4 ore, apoi se intinde 2 foi care se suprapun cu oricare din 
umpluturile anterioare. Se eoe si se servesc la fel. 

IV. 350 g faina, 200 g unt, 100 g smintinà, 50 g zahàr pudrà, 1 gàlbenus, 
1 i’irf de cutit sare, coajà rasà de làmiie, 1 lingurità rasà amoniac, 1 lingurà 
zeamà de làmiie. 

Lntul se freacà cu zahàrul, se adaugà gàlbenuful, smintinà, zeama de 
làmiie fi putinà coajà rasà, sarea si la urmà amoniacul amestecat cu faina. 
Se face un aluat, care nu se fràmintà. Se lasà la rece 3—4 ore, apoi se 
face placintà cu orice umpluturà, cum s-a aràtat anterior. 

Piaciuta cu mere, brinzà, 
urdà, cu aluat dospit 

I. 400 g fàinà, 100 g unt, 100 g unturà sau margarinà, 20 g drojdie, 50 g 
zahàr, putinà sare fina (112 lingurità), 1 ou, coajà de làmiie, vanilie . 
1-1 1/2 di lapte. 

Drojdia se freacà cu zahàrul pìnà se lichefiazà, apoi se adaugà gràsimea 
moale si pe rind se pun toate celelalte, iar la urmà faina si laptele, cit 
este necesar ca sa se ob}inà un aluat mai virtos care sà se lucreze bine 
pe masà. Se fràmintà bine si se lasà la cald sà creascà 1/2 orà, pinà se 
pregatele umpluturà, cum s-a aràtat anterior. Se intinde o jumàtate 
din aluat in foaie, se afazà in tavà, se presarà cu gris sau pesmet. Se 
pune umpluturà de mere, urdà, brinzà. Se afazà foaia a doua peste ea, se 
unge cu albusul ràmas, se fac dire cu furculija fi se coace la foc potrivit 
30—40 minute. Se lasà in tavà pinà se raceste, se pudreazà cu zahàr fi se 
taie bucati. Cind se face cu brinzà sau urdà se serveste caldà sau rece. 

Ih 400 g fàinà, 150 g unt sau margarina, 2 gàlbenusuri, 20 g drojdie, 50 g 
zahàr pudrà, 1 lingurà rom, coajà de làmiie, lapte, sare , vanilie. 

Drojdia se freacà cu zaharul pinà se lichefiazà, se adaugà untul moale, 
1/2 lingurità sare, coajà de làmiie, vanilia, romul si la urmà faina fi lapte 
ca sà se formeze un aluat mai virtos, care se lucreaza bine pe masà. Se 
lasà apoi la càldurà 1/2 ora sà creascà. Se face plàcinta cu orice umpluturà, 
cum s-a aràtat ìhainte. Se coace si se serveste la fel. 
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Placintà cu prune 


Aluatul: 250 g fàinà, 120 g unt, 100 g zahàr pudrà, 20 g drojdie, 1 ou, 
vanilie, putinà coajà rasà de làmiie, 1 virf lingurifà sare, lapte, 1 kg prune. 
Crema: 3 ouà, 200 g smintinà, 5 linguri zahàr tos, 2 linguri nu prea cu virf 
fàinà (50 g), 1 plic zahàr vanilat. 

Drojdia se freacà cu zahàrul pinà se lichefiazà, se adaugà untul mai moale, 
sarea, coaja rasà de làmiie, vanilia si la urmà faina fi laptele ca sà se 
oblinà un aluat mai virtos care se lucreaza bine pe masà, dupà ce s-au 
amestecat toate in castron. Se lasà la cald sà creascà 1/2 orà. Prunele se 
desfae de simburi. Se intinde aluatul in foaie cam de 1 cm grosime, in 
tavà mai mare. Se presarà cu putin gris sau pesmet si se asazà prunele 
cu eoaja inspre aluat, una lingà alta, desfàcute jumàtàtile. Peste prune 
se pune crema. Albusurile se bat spuma tare, se pune zahàrul tos tot 
deodatà, se bate pina se intàreste din nou albusul, se pun galbenufurile 
toate deodatà, se bat de 9—10 ori, apoi se pune smintinà, vanilia fi fàinà, 
Se amesteca usor si putin. Se pune peste prune. Se intinde uniform cu uri 
carton cu marginea dreaptà. Se dà la cuptor la foc potrivit, dar focul^sa 
fie fàcut cu 1/2 ora inainte. Se coace circa 30 minute. Nu se deschkh 
cuptorul 15 minute. Se lasà in tavà pìnà se ràcefte, apoi se taiediucàli fi 
se serveste. Se poate consuma si caldà. La fel se poate face^cu cirefe, 
vifine, caise. 

Placintà cu vi sine sau cirefe, caise 


350 g fàinà, 1 di untdelemn, 2 di lapte, 1/4 kg zahàr , 4 ouà, zeama fi coaja 
de la 1/2 làmiie, 1/2 lingurità sare finà, 1 praf de copt, 1/2 kg vifine sau 
alte fructe vanilie, 1 lingurà rom. 

Gàlbenufurile se freacà cu 150 g zahàr, se adaugà untdelemnul treptal 
ca la maionezà, amestecind mereu, sarea, praful de copt, coaja rasà di 
làmiie, laptele, vanilia si la urmà faina. Se amestecà toate bine cu lingulft 
Aluatul va fi mai moale. Nu trebuie fràmintat decit pina se desfae teatfi 
cocoloafele. Albufurile se bat spuma tare, se adaugà 100 g (4 lingun) 
zahàr tos si o lingurà zeamà de làmiie. Se bate pinà se intàrefte din noti 
albuful. Se lasà la o parte pinà se pregàtefte tava unsà cu unt sau inWN 
garinà fi tapetatà cu fàinà. Se pregàtese fructele. Se scot simburiidli 
la vifine sau cirese rupindu-le in jumàtate, caisele se lasà jumàtàfi. Cfad 
toate sint gata, se mai bate pu^in albuful ca sà-si revinà dacà s-a mui^ 
se amestecà cu aluatul usor ca sà se incorporeze in el, apoi se pune repèlli 
in tavà, se niveleazà, se prcsarà rcpede peste el fructele care au fostp»**4- 
rate cu o lingurà gris, si se dà repede la cuptorul cald bino.' Sa^ooaoe 
la foc potrivit circa 1/2 ora. Nu se deschide cuptorul 15—20-W*ìtì|l% ri C® 
sà creascà bine. Cìnd este coaptà se lasà in tavà pinà so rficeftGj-SsptH se 





pudreazà cu zahàr 51 se taie bucaci. Creste frumos fi nu cad visinelela 
fund. La acest aluat are loc fenomenul de efercvesentà cind se amestecà 
albuful in care este zeamà de Iàmiie cu aluatul in care este praf de copt. 
De aceea trebuie amestecate numai cind totul este pregàtit ca in 2 minute 
sa se dea la cuptor pina aluatul este umflat cu gazele care se dezvoltà. 
Dupà ce trece acest efect aluatul nu va mai creste. 

Piaciuta cu visine, cirese, caise, intoarsà 

200 g unt, 1 kg fructe, 6 ouà , 6 linguri faina ( 150 g), 8 linguri zahàr (200 g), 
vanilie, Iàmiie. 

0 tavà mare ca cea de aragaz se unge cu tot untul la bazà fi pe mar¬ 
gini. Se pun toate fructele in tavà, curavate de simburi si peste eie se 
toarnà compozitia de pandispan. Albusurile se bat spuma tare, se pune 
zahàrul tos fi 0 lingurà zeama de Iàmiie adàugate toate deodatà. Se bat 
in continuare pinà se intàreste bine albuful, se pune pujinà coajà rasà de 
Iàmiie, vanilia si gàlbenusurile toate 0 datà, se bat putin, apoi fàina toatà 
o datà. Se amestecà ufor ca la tort de 9—10 ori, apoi se pune peste fructe. 
Se niveleazà repede cu cartonul si se dà la cuptorul cald bine, dar la foc 
potrivit circa 30 minute. Cuptorul nu se deschide 15—20 minute. Cind 
este gata se scoate fi se lasà in tavà 5—6 minute, apoi se pune o plan- 
fetà deasupra fi se ràstoarnà. Fructele vor fi deasupra. Untul se absoarbe 
in fructe fi in foaie fi pràjitura este foarte bunà. Se pudreazà cu zahàr 
fi vanilie. 

Plàcintà cu visine sau alte fructe 

0 ouà, 6 linguri zahàr (150 g), 6 linguri fàinà (120) g, 100 g unt, vani¬ 
lie, Iàmiie, 1 virf de cufit sare , 750 g fructe, 1 lingurà gcis. 

Se pregàteste o tavà mai mare unsà cu unt sau margarina fi tapetatà 
cu fàinà, sau 0 tavà mai micà fi se reduce compozitia la jumàtate. Se 
bat albusurile spumà tare, se pune zahàrul tos fi 0 lingurà zeamà de 
Iàmiie. Se bat pinà se intàrefte bine albuful. Se pun gàlbenusurile toate 
deodatà, se bate de 9—10 ori sà se amestece, apoi se pune fàina, putinà 
coajà rasa de Iàmiie, vanilia fi untul topit, dar rece, fi numai pe urmà 
se amestecà ufor ca la tort. Se pune compozitia in tavà, de 2—3 cm grosi- 
me, se niveleazà cu un carton cu marginea dreaptà. Se presarà repede 
fructele deasupra, peste care s-a pus inainte 0 lingurà gris, care sà absoarbà 
zeama din eie la copt. Se dà la cuptorul incàlzit, la foc potrivit. Se coace 
cam 1/2, orà. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute ca plàcintà sà creascà 
fi sà se prindà bine. Cind este coaptà se lasà in tavà pinà se ràcefte, apoi 
se pudreazà cu zahàr fi se taie bucàti. 
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Pràjitura cu visine sau alte fructe _ 

I. 350 g fàinà, 250 g margarinà , 4 gàlbenufuri, 100gzahàr pudrà, lfk 
hngurità sare, coajà rasà de Iàmiie, 1 kg visinejterìi alte fructe. Spumà ’din 
4 albusuri, 280 g zahàr Los, ! lingurà zeamà de Iàmiie, vanilie. 

Margarina se freacà cu zaharuDpudrA fi putinà sare finà. Se adaugà gàl- 
benufurile pe rind amestecind dupà fiecare, putinà coajà rasà de Iàmiie 
si la urmà fàina. Se amestecà toate fàrà sà se fràminte. Se intinde ir 
foaie de 1 cm grosime. Se coace la foc potrivit circa 20 minute sà nu 
se rumeneascà prea tare. Se pune apoi repede peste ea fructele curàtate 
de simburi fi presàrate cu o lingurà cu virf grif. Se mai dà la cuptoi 
10—15 minute la foc mai mie sà se inmoaie fructele. Se pune imediat 
peste fructe spuma din 4 albufuri bàtute spumà tare. Se adaugà apoi 
zahàrul tos fi o lingurà zeamà de Iàmiie. Se bat pinà se intàresc din nou, apoi 
se pun peste fructe. Se mai dau la cuptor cu usa cuptorului complet des- 
chisà la foc foarte mie, sau chiar stins dacà mai este cald cuptorul. Se 
lasà sà se prindà spuma circa 1/2 orà. Dupà 1/4 de orà se intoarce tava 
in cuptor cu partea de la ufà spre fundul cuptorului. Se lasà in tavà sà se 
ràceascà, apoi se taie bucàti patrate. Se servefte. 


11 . 250 g faina, 125 g margarinà, 125 g zahàr pudrà, 4 ouà, 1 praf 'de 
copt, 1/2 Iàmiie, 250 g zahàr tos, 1 kg fructe. 

Margarina se freacà cu zahàrul 2 minute, se adaugà gàlbenufurile pe rind 
amestecind dupà fiecare, un virf de cutit sare, o lingurità zeamà de Iàmiie 
fi putìnà coajà rasà fi la urmà fàina amestecatà cu praful de copt. Se 
amestecà toate fàrà sà se fràminte. Se intinde in foaie de 1 cm grosime 
dupà forma tàvii. Se pune in tava neunsà. Foaia se presarà cu 0 lingurà, 
grif apoi se pun fructele : vifine, cirefe, prune, caise, fàrà simburi, rne^s 
curàtate de coajà fi tàiate felii sau rasejarin ràzàtoarea cu gàuri mai% 
Se dau la cuptor circa 20—30 minute. In acest timp albufurile se bfi$! 
spumà tare, se pune apoi zahàrul tos fi 0 lingurà zeamà de Iàmiie, fi 8 $ 
bate in continuare pinà se intàrefte bine albuful. Se scoate pràjitura dii* 
cuptor si se pune repede albuful deasupra, se formeazà dire cu furcudite 
intoarsà si se dà din nou la cuptor la foc mie cu ufa cuptorului con^jjifó 
deschisà 1/2 orà. Dupà 15 minute se intoarce tava in cuptor cu partea dè 
la usa spre fundul cuptorului. Cind se scoate din cuptor se marcirei 
bucàtile, trecind cutitul numai prin albuf, restul se taie numai dupà éè 
ràcefte. ' iri 


III. 250 g fàinà, 125 g margarinà, 250 g zahàr, 2 ouà, 200 g 
1 lingurà untdelemn, 1 praf de copt, 1/2 Iàmiie, vanilie, 1 kg fw wm Èfafà 
Intr-un casfron se pun ouàle, margarina, zahàrul, un virf de ling^ É ^^pPj 
finà, untdelemnul, coajà rasà de Iàmiie, vanilia fi se freacà cn 1 ilP«ÉÌi 
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cu telul 10 minute. Se adaugà apoi smintinà fi faina amestecatà cu praful 
de copt. 

Se amestecà repede fi se pune in tava unsà cu margarina fi tapetata 
cu faina, in grosime de circa 2 cm. Se presarà deasupra fructele farà alt 
zahàr fi se dà repede la cuptorul incins. Focul se reduce la potrivit. Se 
coacc circa 30 minute. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute. Aluatul 
este foarte pufos fi fructele ràmin deasupra, nu cad la fund. 

Chec cu miere 

I. 4 ouà mari, 100 g faina, 200 g nuci, 100 g unt, 100 g zahàr tos, 1/4 kg 
miere , 1 praf de copt, vanilie, scortisoarà, làmiie, sare. 

Se unge o tavà de cozonac lungà si ingustà mai mare sau douà mai mici 
cu unt sau margarina fi se tapeteazà cu fàinà. Mierea fi untul se pun pe 
marginea mafinii sau intr-un vas cu apà caldà sà se topeascà, dar sà 
nu fie fierbinti. Fàina se amestecà cu nucile màcinate, praful de copt, 
scortisoarà, coajà rasà de làmiie, un virf de cujit sare. Cind toate sint 
pregàtite se separà albusurile, iar gàlbenufurile se lasà in coaja lor. Albu¬ 
furile se bat spumà tare, se adaugà zahàrul tos fi o lingurà zeama de làmiie. 
Se bat pina se intàrefte din noul albuful. Se adaugà gàlbenufurile toate 
o datà se bat putin. Se pune apoi mierea cu untul, fàina cu celelalte ingre¬ 
diente, toate o datà fi numai pe urmà se amestecà ufor ca la tort de 
citeva ori.Se pune repede in formà si se da la cuptor. Focul se reduce 
imediat ca sà nu se ardà mierea. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se 
coace 30 minute. Se lasà in formà sà se mai ràcoreascà, apoi se scoate 
culcat pe o parte pe un platou pinà se ràcefte bine. Checul este foarte fraged 
fi pufos, cu condita sà se respecte timpul de dat la cuptor dupà cc se 
amestecà praful de copt din fàinà cu substanja aera din albuf, cind se 
produce efervescenta, care nu dureazà mai mult de 2 minute, Trebuie 
dat la cuptor pinà este ridicat de gazele care se dezvoltà cind se face 
combinala, altfel nu va crefte pe urmà. Cind este rece se taie felii. 

n. 4 ouà, 100 g zahàr tos , 300 g fàinà, 50 g nuci, 100 g unt, 1/4 kg miere, 
1/2 làmiie, scortisoarà , cuisoare , 1 praf de copt, sare. 

Se unge o formà de cozonac mare lungà fi ingustà sau douà mai mici, 
cu unt sau margarinà fi se tapeteazà cu fàinà. Mierea se incàlzefte 
cu untul ca sà curgà fi se lasà sà se ràceascà. Fàina se amestecà cu nucile 
tàiate felii cu cujitul, 1/2 lingurità scortifoarà, un virf de cujit cuifoare 
pisate un virf de cutit sare finà, praful de copt, pujinà coajà rasà 
de làmiie. Se separà albusurile de gàlbenusuri care se pàstreazà in coaja 
lor. Se bat albufurile spumà tare, se pune zahàrul tos si o lingurà zeamà 
de làmiie. Se bat in continuare pinà se intàrefte bine albuful. Se adaugà 
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gàlbenufurile toate o datà, se bat de 9—10 bri sà se amestcce. Se pune 
apoi untul cu mierea si fàina cu celelalte ingrediente toate o datà si numai 
pe urmà se amestecà usor fi pupn, ca sà nu s</adà albusul. Se pune repede 
in formà si se dà la cuptorul incàlzit. Fochi se face cu 1/2 orà inainte 
si dupà ce se dà la cuptor se reduce la potrivit, ca sà nu se ardà mierea. 
Se coace ca cel de mai sus. 


Chec cu smintinà 

I. 350 g fàinà, 150 g unt, 1/4 kg smintinà groasà, 200 g zahàr tos, 4 ouà, 

2 linguri rom, 50 g stafide, 50 g nuci tàiate cu cutitul, 1 praf de copt, 
làmiie, sare, vanilie, 1 lingurità coajà de portocale din dulceatà. 
Se ung 2 forme de cozonac lungi, fi inguste cu unt sau margarinà si se 
tapeteazà cu fàinà, sau numai cu hirtie alba. In acest caz se scoate 
culcat lateral cu hirtia din forma fi se dezlipeste ufor cu cutitul trecut 
intre hirtie fi chec cìt ^ste cald. Se lasà sà se ràceascà pe hirtie. 
Stafidele se pun intr-uh pahar (de vin) si se stropesc cu romul. Fàina 
se amestecà cu nucile/tàiate cu cufitul, praful de copt, un virf de lingu¬ 
rità sare finà, vaniti?, putinà coajà rasà de làmiie, coajà de portocalà. 
Albufurile se separà de gàlbenufuri, care se pàstreazà in coaja lor. Se bat 
albufurile spumà tare se pune zahàrul tos fi o lingurà zeamà de làmiie. 
Se bate circa 10 minute pinà se intàrefte bine albuful. Se adaugà gàlbe¬ 
nusurile se bat putin sà se amestece, apoi se pune smintinà groasà, ames- 
teeatà cu untul topit, dar rece, stafidele cu romul fàina fi numai pe urmà 
se amestecà cu telul prin ràsturnare ca la tort de jos in sus, usor. Se im¬ 
parte repede in forme, se niveleazà, se dà la cuptorul incàlzit, dar focul 
se reduce imediat la potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se coace 
30 minute. Dncà se pune intr-o singurà formà mai mare se coace circa 1 orà. 
Se lasà in forme 5—6 minute apoi se inclinà forma intr-o parte si se lasà 
checul sà aluncce usor pe un platou, ca sà nu se apese. Este foarte fraged. ^ 

Chec cu smintinà 

II. 350 g fàinà, 200 g unt, 1/4 kg smintinà sau lapte, 200 g zahàr tos , 4 ouà, 

2 linguri rom , 50 g stafide, 1 praf de copt, làmiie, sare, vanilie, 100 g rahàt 
ro§u fi verde. ' , 

Se ung 2 forme de cozonac, lungi fi inguste, cu unt sau margarinà si sé 
tapeteazà cu fàinà, sau neunsà se tapeteazà cu hirtie albà. Stafidele 
se pun intr-un pahar fi se stropesc cu rom. Fàina se asazà pe o foaie 
de material plastic, se pune rahatul in ea si se taie in bucàtele fqarte 
mici cit bobul de porumb. Dacà se taie in fàinà nu se lipesc bùcfi|w®j e 
una de alta. La fàinà se mai adaugà praful de copt, putinà coajà de lfiroph 
rasà, vanilia, un virf de lingurità sare finà. Albusurile se separS^dé'-^UB®*'* 







nufuri, care se pàstreazà in coaja lor. Se bat albufurile spuma tare, se 
adaugà zahàrul tos fi zeama de la 1/2 làmiie. Se bate in continuare pina 
se intàrefte bine- albuful circa 10 minute. Se pun gàlbenufurile toate 
deodatà, se bat de 9—10 ori sa se amestece cu albuful. Se adaugà untul 
topit, dar rece, amestecat cu smintina sau laptele, faina cu toate celelate 
ingrediente, stafidele cu romul fi numai pe urmà se amestecà usor cu telul 
de jos in sus ca la tort, nu prea mult ca sa nu se lase albusul. Compozitia 
va fi mai densa putin ca in re^eta precedentà, dar avind mai mult unt 
se pàstreazà mai mult timp fraged, nu se usucà. Se pune repede in forme, 
se niveleazà fi se coace ca mai sus. Se poate pune in tavà dreptunghiularà 
mijlocie. Se niveleazà fi se presarà deasupra 2 linguri nuci tàiate cu cutitul. 

Nu està nevoie sà se punà fi rahat. Se coace circa 30 minute la fel ca che- 
cul, la foc potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se lasà sà se rà- 
ceascà aproape complet in tavà, apoi se taie bucàji, fi se pudreazà putin 
cu zahàr fi vanilie. Se poate tàia numai in 2—3 bucàji mari, ca sà se poatà 
scoate din tavà, altfel se aburefte la bazà. Se pàstreazà intr-o foaie de 
material plastic si se taie numai cit este necesar la nevoie. Dacà se pune 
in forma lungà si ingustà mai mare se coace circa 1 ora. 

Chec la rece 

2 ouà intregi, 1/4 kg zahàr pudrà, 80 g cacao, 200 g nuci sau alane, 100 g 
stafide, 0,5 di rom, 1/4 unt, vanilie. 

Nucile sau alunele se pun in tavà fi se dau 10 minute la cuptor sà se prà- 
jeascà fàrà sà se rumeneascà, ca sà se cureje mai usor coaja subire de 
pe eie fi sà aibà un gust mai bun. Se trec apoi prin mafina de nuci. Ouàle 
ìntregi se freacà cu zahàrul fi cu cacaua, vanilia circa 1/4 de orà ca sà se 
facà spumà. Se pun apoi nucile, stafidele cu romul fi se opàresc toate cu 
untul clocotit, amestecind intr-una pinà se incorporeazà bine. Untul se 
pune tot o datà. Se pune apoi intr-o formà, se preseazà bine ca sà nu 
ràminà goluri si se dà la frigider sà se intàreascà. Se taie apoi felioare sub- 
Jiri sau bucàji mai mici. Este ca o ciocolatà. Se servefte in loc de bom- 
boane. 

Chec de albus 

» 

4 albu§uri, 100 g zahàr tos, 100 g unt, 50 g stafide, 2 linguri rom, 80 g fà- 
inà, 50 g nuci màcinate, 50 g smochine, coajà rasà de làmiie si portocalà. 
Albufurile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos fi o lingurà zeamà de 
làmiie sau portocale fi se bate in continuare pinà se intàreste bine albu- 
ful. Se adaugà atunci untul topit, dar rece, fàina amestecatà cu nucile t 
màcinate, coaja de làmiie fi portocalà, un virf de lingurità sare finà, stafi¬ 
dele care au fost stropite inainte cu romul intr-un pahar, smochinele tàiate 
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in formà de chibrit in fàinà si numai pe urmà se amestecà usor de jos in 
sus. Se pune intr-o formà lungà si ingustà unsà cu margarina sau uni 
fi tapetatà cu fàinà. Se coace in cuptorul ìncàlzit, la foc potrivit, circa 
30 minute. Nu se deschide cuptorul 20 mihute. Cind este copt se incearca 
cu o scobitoare infiptà la mijlocul che</ului. Dacà iese uscatà checul 
este gata. Se lasà 5—6 minute in formà/apoi se inclinà tava intr-o parte 
fi se lasà sà alunece pe un platou. Esjb fraged si este bine sà stea pe c 
laturà pinà se ràcefte, ca sà nu se préseze, sau se ridicà pe baza lui. Se 

t.nip fplii Oinr? fisti» nnmaì Pit- astp n pvmp Sp nn«tT , pa7a in Tinnirà 


taie felii cind este rece, numai cit este nevoie. Se pàstreazà in pungà 
de material plastic sà nu se usube. 


Turtà dui ce 


I. 1/4 kg mie/re, 50 g zahàr pudrà, 2 ouà intregi, 1 lingurà untdelemn, 
1 lingurità cu virf unt, 2 linguri rom, 1/2 lingurità scortisoarà, 1 virf de cutit 
cuisoare pisate, 1 virf de cutit sare, 1 lingurà zeamà de làmiie, 1/4 kg 
fàinà, 1 praf de copt. 

Mierea se incàlzefte ca sà se lichefieze. Cind nu mai este caldà, se adaugà 
zahàrul, ouàle intregi pe rind amestecind mereu dupà fiecare, untdelemnul, 
romul, sarea, toate mirodeniile fi la urmà fàina amestecatà cu prafui 
de copt. Se amestecà toate, apoi se toarnà compozitia de 1 cm grosime 
in tavà dreptunghiularà unsà dinainte cu gràsime fi tapetatà cu fàinà. 
Se coace la foc potrivit sà nu se caramelizeze prea tare mierea, circa 15— 
20 minute. Se lasà sà se ràceascà in tavà, apoi se taie in diferite forme. 


II. 3 ouà, 6 lingiiri miere topità, 1/2 lingurità scortisoarà, 250 g zahàr 
pudrà, coajà rasà de làmiie, anason, 1 praf copt, 1 lingurà zeamà de là¬ 
miie, 30 g unt, circa 750 g fàinà. 

Ouàle intregi se freacà cu zahàrul pudrà 1/4 de orà. Se adaugà aromele 
indicate, untul topit cu mierea, 1 lingurà zeamà de làmiie, 1 virf de 
cutit sare fi fàinà amestecatà cu prafui de copt ca sà se formeze un alu&t 
virtos. Se lasà sà stea 3—4 ore sà se odihneascà la rece. Se intinde'ln 
foaie fi se taie cu diferite forme. Se eoe la foc potrivit, apoi se glaseazà 
cu glazurà albà (vezi glazura) cu cornetul si se lasà sà se usuce. 

- rUf '> 

Piersici 


Aluatul: 1/4 kg smintinà groasà, 1 ou, 100 g zahàr pudrà, 50 g unt ntóéh, 

1 virf de cupit sare, 1 lingurità rasà amoniac, 350 g fàinà, làmiie. Crema ; 

2 ouà, 150 g zahàr, 2 linguri lapte, 1 lingurà cacao, vanilie , 200 g unt , 
2 linguri rom, 100 g nuci, zahàr tos, vopsea ro§ie. 

Smintina se amestecà cu oul, zahàrul pudrà, sarea, untul topit, dar 
rece, coaja ràsà de làmiie fi la urmà fàina amestecatà cu aSbomaéul. 










Se formeazà un aluat mai virtos, care nu se fràmintà prea mult. Se 
lasà sa stea 3—4 ore, sau de seara pina dimineafa. Se fac apoi globuleje 
rotunde de marimea unei nuci fi se asaza in tavà unsà cu gràsime la 
distante de 3—4 cm, deoarece cresc mult la copt. Se eoe la foc potrivit 
ca sa ramina albe. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se eoe circa 30 
minute. Cìnd sint reci se scobesc in partea de la baza si se umplu cu 
crema; se lipesc apoi cite douà jumàtàji, cum ar fi douà jumàtàti de 
piersica. Se trec pe partea mai bombata prin zahàr tos, colorat cu pupna 
esenta vegetala rofie sau cu sirop de zmeura. Pentru crema se sparg ouàle 
intregi intr-un castron smàljuit de circa 2 1, se freacà cu zahàrul fi se 
dilueazà cu laptele sau apà rece. Se bate 10 minute pe un vas cu apà 
cloeotità. Cind se ia de pe foc se adaugà zahàrul vanilat si cacaua cer¬ 
nuta. Se mai amestecà de cìteva ori. Se ràcefte pe un vas cu apà rece, 
amestecind mereu, apoi se adaugà treptat cite o lingurà la untul frecat 
spumà. Se pune romul fi nucile màcinate. Crema se imparte in toate 
jumàtàtile care se scobesc in functie de cremà. Se poate pune si putin 
miez care a fost scobit dacà nu se umplu jumàtàtile. Se lipesc apoi 
cite douà. 

Ruladà cu friscà 

4 ouà, 4 linguri zahàr (100 g), 3 linguri faina (75 g), 1 lingurà cacao 
(20 g), 1 kg friscà, 1(2 di rom. 

Se face o ruladà obifnuità de pandispan (vezi generalitàti). Fàina se 
amestecà cu cacaua fi se adaugà toate deodatà, apoi se amestecà usor 
cu ouàle bàtute, prin ràsturnare ca la tort. Se coace in tavà dreptun- 
ghiularà tapetatà cu hirtie alba, pusà cit mai subire (1 cm). Se coace in 
circa 15 minute. Se ràstoarnà pe un servet, se scoate hirtia, trecind cu 
lama cu^itului intre hirtie fi pandispan. Se ruleazà cu servetul, fàrà sà 
se preseze fi se lasà afa pinà se ràcefte. Se deruleazà, se stropeste 
cu romul fi se unge cu frifeà in grosime de 2 cm, folosind partea cea 
mai moale de la fundul vasului. Se ruleazà si se pune pe pìatou. Se 
orneazà cu restul de frifeà fi se dà la frigider, chiar pinà a dona zi. 
Se poate da la frigider neornatà si se orneazà numai cìnd se serveste. 
Foile se fràgezesc cu lichidul absorbit din frifeà. Friscà ràmine ca o 
cremà vanilatà. La servit va avea aspect frumos contrastai de culori. 

Indiene cu friscà 

5 ouà, <5 linguri fàinà (125 g), 5 linguri zahàr (125 g), 1 lingurità 

sue de làmiie, 1/2 kg friscà bàtutà spumà cu 50 g zahàr pudrà, vanilie. 
Se face o compozijie simplà de pandifpan (vezi generalitàJi). Se tape- 
teazà dosul a 2 3 tàvi cu unt sau margarinà (nu cu uotdelemn) fi cu 
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faittà^Se^marchcazà rbnduri cu un pahar de vin cu marginea subire la 
distante de Se pune pe locul marcat cito o Iingurijà nu prea 

plinà din compozi^ie in grosime de 1 1/2 cm la mijloc, iar la margine 
mai subjiri. Se niveleazà frumos, apoi se eoe la foc potrivit circa 10 
minute. Se scot de pe tavà cu cujitul si cind sint reci, jumàtate din 
eie se glaseazà cu glazurà de ciocolatà sau cacao sau cu ciocolatà de 
menaj incàlzità pe abur si subjiatà cu un sirop gros din zahàr fi apà, 
putin unt pentru luciu. Se pune fiecare indianà cu baza pe o furculijà, 
se tine deasupra vasului cu glazura fi se toarnà cu lingurà peste ea cìt 
sà o acopere. Glazura trebuie sà fie ca o smintinà de subire. Se pun 
apoi pe o hirtie albà sà se usuce. Se scobesc putin la bazà si se lipesc 

cite douà cu friscà. Se pot lipi cu o cremà de tort (sau de caise) fi 

se orneazà cu frifeà (vezi crema de caise). 

Ciuperci din indiene 

Cìnd se eoe jumàtàtile pentru indiene se eoe si niste batoanc lungi de 
5 cm si late de 2 cm. Este nevoie de o cantitate dublà de bastonase 
fatà de numàrul ciupercilor pe care dorim sà le realizàm. Marcarea pe 
tavà se va face cu paharul de apà, vin fi lichior, ca sà se poatà aranja 
mai variat. Se eoe la fel ca primele ca sà ràminà deschise la culoare. 
Cind sint reci se scobesc pu^in la partea care a stat pe tavà atìt basto- 

nafele cit si pàlària. Bastonasele se umplu cu cremà de tort fi se lipesc 

cite douà. Partea scobità a pàlàriei se umple de asemenea cu cremà 
fi se infig bastonasele in ea. Ciupercile astfel aranjate se ung pe pàlàrie 
cu glazurà albà fàcuta dintr-un albus frecat cu 140 g zahàr fi o lingurà 
zeama de làmiie pinà devine ca o smintinà groasà. Ciupercile se lasà 
apoi sà se usuce pinà a doua zi. Cu virful unei scobitori, se fac apoi 
puncte rosii din loc in loc cu esentà vegetalà imitind ciuperca „Pàlària 
sarpelui"; si bastonafele se pot unge cu glazurà albà. Ciupercile se pot 
glasa si cu ciocolatà ca indicncìe. Se pot servi singure pe platou sau 
se decoreazà cu eie tortul trunchi de copac, risipite in jurul lui ca pe 
un cimp. 

Savarine 

Blatul: 6 ouà, 6 linguri zahàr tos (150 g), 2 linguri fàinà (50 g), é 
linguri pesmet (100 g). 

Siropul: 1(2 l apà, 300 g zahàr , 11/2 di rom, vanilie. : ^ 

Umplutura: 1/2 kg friscà, gem de zmeurà sau de caise. 

Se ung formele de savarine cu unt sau margarinà si se presarà Cfò Fe¬ 
rnet. Formele sint ca cele de tarte fixate cite 6 bue, pe un gràtar, 
ceva mai mari. Din compozitie rezultà circa 12 bue. savarine. Este,^^; 








sà avem o duzinà de forme. Ca sa fie mai ufor de manipulat, formele se 
pun in tava de pràjituri fi cu ea se introduc in cuptor. Se bat albusu- 
rile spuma tare, se adaugà zahàrul tos tot deodatà fi o lingurijà zeamà 
de làmiie, ca sa se topeascà mai repede zahàrul. Se bat pina se intà- 
re^te bine, apoi se adaugà gàlbenufurile toate deodatà si se bate de 
8—9 ori cu telul sà se amestece. Se pune pesmetul amestecat cu fàina. 
Compozitia se amestecà usor de 9—10 ori, apoi se imparte in formele 
tapetate. Se eoe la foc potrivit 1/2 orà in cuptorul incàlzit. Coapte se 
ràstoarnà pe platou si se asazà pe baza lor. Se lasà sà se ràceascà. Se 
preparà siropul din zahàr si apà (fiert 1 minut), adàugind apoi vanilia 
§i cind este rece, romul. Se taie la fiecare savarinà un capac (cam 
1/4 din ea) fi se insiropeazà totul abundent; se asazà pe platou si se 
unge capacul cu gem; se pune un strat de frifeà, apoi capacul fi peste 
capac se face o rozetà cu cornetul cu sprij crestat la capàt. Dacà nu 
avem forme se poate coace in formà de budincà cu tub la mijloc. Se 
aranjeazà la fel. 

Gogosi 

500 g fàina, 120 g unt, 40 g drojdie, 1 lingurà zahàr pudrà, 1 lingurità 
rom, 1 virf de lingurità sare finà, coajà rasà de làmiie, 5 gàlbenu$uri, 
350 g lapte. 

Drojdia se freacà cu zahàrul intr-un castron sà se lichefieze, se adaugà 
untul moale, gàlbenufurile pe rind amestecind mereu, romul, coaja rasà 
de làmiie, sarea, laptele nu prea rece (la temperatura camerei) si la 
urmà fàina. Se fràmintà bine aluatul pe masà 7—8 minute, apoi se 
lasà sà creascà 20 minute la cald. Se intinde in foaie de 2 cm grosime. 
Se taie toatà foaia in rondele cu un pahar de vin cu marginea sub¬ 
ire, trecut mereu prin fàinà sà nu se lipeascà aluatul de el. Rondelele 
se lasà sà creascà mai la cald incà 20 minute. Aluatul care se adunà 
dintre rondele se intinde din nou si se taie la fel. Cind sint crescute, 
se eoe in untdelemn. Metoda cea mai practicà este sà se coacà intr-o 
tigaie de ochiuri nemtefti, care are din fabricatie 4—6 adincituri, ce se 
umplu cu untdelemn si permit gogofilor sà creascà ca si cum s-ar pune 
in cratijà untdelemn de 3—4 cm. in plus, gràsimea nu se arde degeaba 
in jurul gogofilor fi nici nu ràmìne gràsime dupà ce se terminà de 
pràjit. Se umplu ochiurile tigàii cu untdelemn pinà sus si se lasà sà se 
infierbinte, dar nu direct pe flàcàrà. La aragaz se pune un_di&c de metal 
sub tigaie. Se incearcà dacà untdelemnul este suficienlfcle incins, punjnd 
in el o bucà^icà de aluat. Dacà se ridicà imediaUda suprafatà se pot pune, 
gogofile. Dacà cade la fund, mai trebui^/mfierbintat, altfel se vor 
imbiba prea tare cu gràsime. Gogosile se pun cu partea de deasupra in 
jos in gràsime, numai asa vor creste bine: Se pune in fiecare adìnciturà 


cìte o gogoafà, apoi se acoperà cu un capac, se lasà 2—3 minute pinà 
se rumenesc bine pe de o parte si se ìntorc pe cealaltà. Nu se mai pune 
capacul. Se rumenesc fi pe aceastà parte, apoi se scot cu o sirmà subtire 
infiptà in eie, pe màsurà ce sint gata; imediat se pune alta gogoafà 
ca sà nu aibà timp gràsimea sà se ardà. Dacà scade prea mult gràsimea 
se mai completeazà, se lasà sà se infierbinte ca la inceput fi se eoe in 
continuare. Gogosile vor creste rotunde ca ouàle si vor fi goale inà- 
untru. Se pudreazà cu zahàr cu vamlie si se servesc calde sau reci. 
Se pot coace fi dupà metoda clasicà in cratità in untdelemn mult; dar 
atunci este nevoie de 1 1 untdelemn pus de la inceput in cratità de 2 1, 
ca sà aibà adincime in ce sà creascà. Untdelemnul ràmas nu este indicat 
sà se mai intrebuinteze, deoarece este ars pinà la fumegare si contine 
produsi dàunàtori sànàtàtii. 


Gogosi cu cartofi 


250 g faina, 50 g unt sau untdelemn, 1 di lapte sau smintinà, 1/2 lingu¬ 
rità sare, 10 g drojdie, 1 lingurà zahàr, 1 ou, 150 g pireu de cartofi t 
coajà de làmiie. 

Cartofii se curàjà de coajà, apoi se cintàrcse si se fierb in apà cloco- 
tità cu putinà sare. Se scurg si se zdrobesc bine cu furculita pinà sint 
calzi. Drojdia se freacà cu zahàrul pinà se lichefiazà, se adaugà laptele 
sau smintìna, oul intreg, untul moale sau uleiul, putinà sare, coajà rasà 
de làmiie apoi pireul de cartofi si la urmà fàina. Se bate bine aluatul 
cu lingurà 6—7 minute, apoi se lasà sà creascà la cald 1/4 de orà. Se 
pune apoi pe o foaie de material plastic sau pe masa presàratà cu 
fàina, si se intinde in foaie de 2 cm grosime. Se taie rondele cu paharul 
de vin trecut prin fàinà ca sà nu se lipeascà aluatul de el. Rondelele 
se lasà sà creascà 1/4 de orà, apoi se eoe in untdelemn exact cum s-a 
aràtat in reteta precedentà. Se servesc unse cu mermeladà sau numai 
pudrate cu zahàr. Rezultà circa 25 bue. 

Scovergi cu cartofi 


300 g cartofi, 250 g faina, 1(4 l lapte, 20 g drojdie, 1 lingurità rom, 2 ouà 
intregi, 2 linguri zahàr, 1 virf de lingurità sare, coajà rasà de làmiie , 1 
virf de cufit scortifoarà, 50 g unt sau untdelemn. 

Drojdia se freacà cu zahàrul pinà se lichefiazà. Cartofii se curàjà de 
coajà, se fierb in apà clocotità cu sare, se strecoarà, apoi se zdrobesc- 
bine cu fiirculita. Dupà ce se mai ràcesc se adaugà la drojdie, se pune 
untul móale sau untdelemnul, ouàle intregi, putinà sare, coajà de làniìie, 
scortifharà (facultativ), apoi laptele si fàina. Compozitia va fi mai moale. 
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Se baie bine 5 minute cu lingura fi se lasà sa creascà 15—20 minute 
la cald. Se pune tigaia goala sa se infierbinte si cu un minut inaiate 
se pune o lingura untdelemn, apoi imediat se ia cu mìinile udate cu apà 
din compozitie o cantitate cit sa acopere suprafa^a tigaii in grosime de 
1 cm. Se intinde repede cu miinile in tigaie, apoi se lasà sa se rumc- 
neasca pe o parte. Se intoarce cu cutitul sa se runicneascà fi pe partca 
cealaltà, apoi se pun pe farfurie unele peste aitele pina se termina de 
copt. Se servesc calde cu marmeladà sau dulceatà sau numai pudrate 
cu zahàr. Sint bune si reci. 

Cuiburi de viespi 

500 g fàinà, 40 g drojdie, 1 lingura zahar, 1 lingurità rom, 1 lingura unt - 
dclemn, 5 gàlbenusuri, 1 virf de lingurità sare, coajà de làmiie, vanilie, 
laptc. Pentru uns 200 g unt, 200 g mici, 100 g zahar, 1 plic zahar vanilat. 
Siropul: 150 g zahar , 1 1(2 di lapte, vanilie. 

Se freacà drojdia cu zahàrul, se adaugà romul, galbenusurile pe rind, 
amestecind bine dupà fiecare pina se incorporeaza, uleiul, sarea, coajà 
rasa de làmiie, lapte circa 3 1 ( 2 di (depinde de màrimea ouàlor fi de 
uscàciunea fàinii) fi la urmà fàina. Se face un aluat mai virtos putin 
decit aluatul de cozonac. Se lasà sa creasca 1/4 de orà la cald. In acest 
timp se freaca spumà untul cu zahàrul pudrà {100 g) si vanilia. Se 
intinde apoi aluatul in foaie dreptunghiularà de 1/2 cm grosime. Se unge 
cu untul si se presarà cu nucile màcinate. (Se poate face si farà nuci). 
Se taie fifii cu ruleta sau cu cutitul de circa 5 cm làtimc si 15—20 cm 
lungime. Se ruleazà fiecare fìsie si se afazà rulourilc in crati^à sau tavà 
(unsà cu unt) pe una din baze, cu distante de 3—4 cm intre eie, ca sa 
aibà loc sà creasca. Partea de dedesubt a fiecàrui rulou se adunà Ìnainte 
de a se afeza in tavà in asa fel ca sà nu permità untului sà iasà cind 
se incàlzefte. Se lasà la loc cald sà creasca 1/2 orà, apoi se dau la cuptor 
la foc potrivit circa 1 orà. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Cind sint 
coapte, rumenite, se scoate o clipà tava din cuptor si se stropesc eu un 
6 Ìrop din laptele fiert citeva clocote cu zahàrul si vanilia. Se dau din 
nou la cuptor 5 minute, apoi se servesc calde. Siropul nu trebuie sà 
fie prea mult, sà intre prea adinc in aluat, deoarece il face cleios. 
Accst preparai se poate face din orice alt aluat de cozonac. 

Gài uste de aur 

250 g fàinà, 50 g unt, 50 g zahàr, 2 gàlbenusuri, 1 lingurilà rom, coajà 
rasa de làmiie, vanilie, sare, 20 g drojdie, lapte. 

Se face o maia din drojdia ficcata cu zahàrul pina se lichefiazà, se sub- 
pazà cu 1/2 di lapte si se adaugà o lingura plinà de fàinà. Se ameslecà 


bine, se presarà pu^inà fàinà deasupra si se lasà sà creasca la cald 1/4 
de orà. Cind maiaua a crcscut se adaugà galbenusurile, albusurile bàtute 
spumà, coaja rasà de làmiie, vanilia, putinà sare, romul, untul topit r 
dar rece, apoi fàina. Se fràmìntà bine 10 minute, apoi se lasà sà creasca. 
Aluatul sà fie putin mai virtos decit aluatul de cozonac. Dacà este 
nevoie se mai pune putin lapte. Se lasà sà creascà 1/2 orà la cald. 150 g 
nuci màcinate se amestecà cu 100 g zahàr tos; 100 g unt, se incàlzeste 
intr-o tigaie pinà se topefte, dar sà nu fie fierbinte. Cu lingura trecutà 
prin unt se ia din aluat cam de màrimea unui ou mai mie, se trece- 
prin nucà cu zahàr fi se afaza un rind in cratità sau altà formà unsà 
bine cu unt sau margarinà, nu prea inghesuite. Se mai pune la fel un 
rind deasupra, sà ajungà pinà la jumàtatea formei. Se lasà sa creascà 
1/2 orà la cald. Se eoe ia foc potrivit circa 30 minute. Se servesc calde 
pudrate cu zahàr, desfàcute una de alta. Cind sint reci se poate tàia 
felii ca cozonacul. In gàlufte se poate pune marmeladà de caise, desfà- 
cìndu-se putin aluatul dupà ce se ia cu lingura. Se trec apoi prin nucà 
cu zahàr si se eoe la fel. 

Cornulete dospite 

100 g unt, 100 g unturà, 100 g zahàr, vanilie, coajà de làmiie, 1(2 lin~ 
gurifà sare, 2—3 gàlbenusuri, 1 lingura rom, 1 1(2 di lapte, 20 g drojdie y 
fàinà, 100 g nuci màcinate. 

Drojdia se freaca cu o lingurà de zahàr pinà se lichefiazà, se adaugà 
untul si untura sau margarinà mai moale, galbenusurile si laptele in 
care s-a dizolvat restul de zahàr, putinà sare, coajà rasà de làmiie, vani¬ 
lia fi apoi fàinà cit cste nevoie ca sà se formeze un aluat mai virtos,, 
care se lucreazà bine pe masà, 5—6 minute. Se lasà sà creascà mai. 
la cald 1/4 de orà, apoi se intinde in foaie dreptunghiularà de 1/2 cm 
grosime. Se taie patrate de 5/5 cm. Se pune putinà marmeladà la mij- 
loc si se ràsucesc in formà de cornuri. Se ung deasupra cu albufui 
bàtut numai pu^in cu furculita ca sà se lichefieze, apoi se trec pria 
nuci fàrà zahar, sau se lasà unse numai cu albus. Se pun in tavà cu 
distante de 3 cm intre eie. Se lasà sà creascà 1/4 de orà. Se eoe la foc 
potrivit fàrà sà se rumeneascà prea tare. Se servesc pudrate cu zahàr. 

Cornuri dospite pentru cafea cu lapte 

1(2 kg fàinà, 20 g drojdie, 2 gàlbenusuri, 100 g unt, 100 g zahàr, scor- 
fifoarà, coajà de làmiie, 50 g untdelemn, sare, circa 3 di lapte, vanilie. 
Drojdia se freacà cu o lingurà zahàr pinà se lichefiazà. Se adaugà 1/2 
lingùrijà sare, galbenufurile, uleiul, amestecind mereu, coajà rasà de- 
làmiie, jumàtate din lapte, apoi fàina. Se fràmìntà un aluat oevamat 
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virtos decit aluatul de cozonac, care se poate lucra bine pe masà. Se 
adauga lapte cit este nevoie. Se fràmmtà 6—7 minute, apoi se lasà sa 
creascà 30 minute la cald. in acest timp se freacà untul spuma cu zahà- 
rul si vanilia. Cine dorefte adauga fi un vìrf de cu^it scortisoarà, Se 
mtinde aluatul in foaie dreptunghiularà de 1/2 cm grosime, se unge 
eu untul frecat fi se taie in patrate de 10/10 cm. Se ruleazà in forma 
de cornuri, incepind de la un colt pina la celàlalt. Se afazà in tavà 
cu distante de 3 cm intre eie si se lasà sa mai creascà 1/2 ora. Se ung 
cu albus fi se eoe la foc potrivit 20 minute. 

Fiori de salcim in pandispan 

2 ouà, 2 linguri faina (50 g), 2 linguri zahàr (50 g), vanilie, 7—8 fiori 
de salcim. 

Primàvara cind fiorile de salcim sint foarte bine inflorite, se aleg 7—8, 
farà sà se rupà de pe petiolul principal. Se pun intr-un vas cu apà 
multa si se agita usor ca sà nu se rupà, dar sà se cure^e de eventualele 
insecte sau praf. Se pun pe o sità sà se scurgà pinà se face compozitia. 
Albufurile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos tot deodatà si se 
bate pinà se intàresc din nou. Se pun gàlbenusurile toate deodatà, se 
bate putin sà se amestece, apoi se pune fàina si vanilia. Se amestecà 
ufor ca la tort prin ràsturnare ca sà nu se lase albuful. Se pune o 
tigaie de clàtite pe foc sà se infierbinte farà gràsime 5 minute. Se pune 
apoi o lingurità unt sau o lingurà untdelemn in tigaia infierbintatà si dupà 
1 minut se inmoaie fiorile in compozitie, linindu-le cu mina de codità. 
Se scot incarnate bine cu compozitie si se pun in tigaie sà se pràjeascà 
pe ambele pàr|i pinà se rumenesc. Se asazà apoi pe farfurie, se pudreazà 
cu zahàr si se servesc imediat calde sau reci. Se pot face la fel fi in 
compozitie de clàtite. 


Mere in lialat 

100 g fàina , 11/2 di lapte, 1 ou, 1 lingurà zahàr tos, 10 g drojdie, sare 
5 mere (1/2 kg), 1 lingurà zahàr, 2 linguri rom. 

Merele se curàtà de coajà, se taie in jumàtate pe grosime, se scoate par- 
tea lemnoasà de la mijloc fi fiecare jumàtate se taie in felii rotunde 
de 1 cm grosime. Se asazàHfeUile pe o farfurie mai ìntinsà, se presarà 
cu o lingurà zahàr tos fi se stròpesc cu romul. Se lasà pinà se pregà- 
tefte compozitia. Drojdia se freacà mtr-un castron cu o lingurà de zahàr 
pinà se lichefiazà, se adaugà gàlbentiful si 1/2 di lapte, putinà sare, 
coajà rasà de làiniie sau un virf de eb^it scortisoarà fi j/poi fàina. Se 
amestecà cu lingurà ca un aluat de clàtite pinà nu mai/ are cocoloase 
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si se subtiazà cu restul de lapte. Se lasà la cald 1/4 de orà sà dospeascà. 
Se bate albusul spumà, se amestecà cu compozitia fi cu merele impreunà 
cu zeama pe caye o lasà. Se amestecà ufor sà nu se rupà feliile de mere. 
Se mai poate pune un albuf ràmas de la alte preparate, bàtut spuma, 
ca sà fie compozitia mai pufoasà, Romul face sà se umfle spuma. Tigaia 
se infierbintà cu 5 minute inainte, se pune cite o lingurà untdelemn, 
se lasà 1 minut sà se infierbinte, apoi se pune cu lingurà cite o rondea 
de màr cu compozitia care se ia pe ea, una lingà alta, dar sà nu se 
lipeascà. Se eoe pe fiecare parte 2—3 minute sa se rumeneascà, apoi 
se scot pe farfurie, se pudreazà cu zahàr si se servesc calde. Se pot 
pàstra calde pe un vas cu apà fierbinte si acoperite. Sint foarte fragede 
fi gustoase. Se pot face si fàra drojdie. 

Mere coapte 

Merele necuràtate de coajà se spalà si se scoate coceanul farà sà se 
i: spargà la bazà. ìntr-o tigaie smàltuità se pun felioare de franzelà ^ìnse 
! cu unt. Pe fiecare se asazà cite un màr. Se pune in fiecare màr cite o 
I' lingurità zahàr fi 1/2 lingurità unt netopit. Se dau la cuptor circa 20 
f minute sà se coacà. Se servesc calde, stropite cu o lingurità rom sau 
presàrate cu zahàr cu scortisoarà. 

• Aluat de uscàtele (minciunele) 

Acest aluat se face din gàlbenusuri, ouà intregi, smintinà, putin unt, putinà 
sare fina, 2—3 linguri rom care infràgezeste aluatul fi fàina, toate in pro¬ 
porti diferite din ce se gàseste la indeminà, ca sà se obtinà un aluat 
putin mai moale decit cel de tàitei. Se fràmintà mult pe masà ca fi 
j foaia de tàitei, pinà se fac gàuri in interiorul aluatului piine cu aer, 

1 care se observà cind se face o tàieturà in acesta. Foaia cind este destul 
de lucratà se desprinde de minà fi de masà fàrà sà mai fie nevoie de 
f faina. Se fràmintà ca foaia de tàitei cu podul palmei, apàsìnd mereu 
1 pe ea si intorcind totodatà aluatul de la margine in spre mijloc. Cind 
este gata aluatul se adunà ca o minge si se pune pe masa presàratà 
cu pu^nà fainà. Se acoperà cu un servet ca sà nu se usuce §i sa nu 
prindà coajà. Se lasà 10 minute sà se odihneascà, ca sà devinà mai 
elastic si sà se mtindà usor. Se mtinde cu fàcàletul in foaie ca muchea 
cutitului. Se taie apoi cu ruleta in fi§ii de 3 cm làtime fi 12—15 cm 
lungime. La fiecare fìfie se face o tàieturà la mijloc pe lungime de 
3 cm, pe unde se scoate un capàt, dind impresia cà ar fi innodatà. Und 
sint toate gata se pràjesc in untdelemn mult ca gogofile.^ Intr-o cra- 
tità de 2 1 se pune 1 1 untdelemn si se lasà sà se infierbinte* aarjau 
pinà la fumegare. Se ìncearcà cu o bucàticà de aluat aruncatà m grà- 
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sime si dacà se ridica imediat la suprafatà inseamuà cà se pot pune 
uscàtelele. Dacà se lasà la fund, inai trebuie asteptat putin. Dacà se 
pun pina cind nu este destul de ficrbinte ca sa prindà repelle coajà, 
atunci se imbiba cu gràsime. Se pun o data 4—5 bue iti ette ìncap 
alàturea farà sa fie prea inghesuite. Trebuie sa fie foarte p itin mine- 
nite. In aluat nu se pune zahàr, de aceea ràmin mai albe. Se scot cu 
o sirmà subtire infiptà in eie, ca sa fie bine scurse de gràsime. Se pu- 
dreazà imediat cu zahàr si vanilie si se servesc calde sau reci. 

I. 1 ou intreg, 2 gàlbenusuri, 100—150 g smintinà groasa, 1 lingurà rom, 
1 virf de cutit sare si 'faina cita cuprinde ca sa se obtinà un aluat de 
felul celui dèscris mai sus. Se ìntinde foaie, se taic fìsn si se eoe euni 
s-a aràtat. 


II. 2 ouà tntregi, 3 gàlbenusuri, 30 g unt, 150 gjmlnlìnci groasa, 2-3 
linguri rom , 1 virf de lingurità sare, putinà coaja rasa de làmiic, fama 
cita cuprinde, ca sa se formeze un aluat mai virtos , bine lucrai, cum s-a 
aràtat la uscàtele. 

Se intinde foaia ca muchia cutitului si se taie fìsii cum s-a aràtat la 
uscàtele sau se taie rondele de trei màrimi tàiate cu paharul de apa, 
vin si lichior cu margine subtire, trecute prin fàinà sa se taie mai user. 
Se cresteazà marginea cu ruleta in 5 locuri cara pinà la jumàtatea fie- 
càrei rondele. Rondeaua mare se unge la mijloc cu putm albus ninnai 
cit se pune degetul. Se asazà peste ea rondeaua mijlocie, se unge si 
aceasta cu albus, se pune peste ea rondeaua micà. Se apasà cu dege u 
peste toate ca sà se lipeascà, dar nuraai cit se pune degetul. Se prega- 
tesc toate in acest fel, apoi se eoe in gràsime (untdelemn) fierbmte ca 
minciunelele. Se introduc in gràsime cu partea de deasupra in jos, ca 
sà se desfacà ca un trandafir. Se eoe pe ambele pàrti farà sa se rume- 
neascà prea tare si se scot cu sirma, sà se scurgà bine de untdelemn. 
Se pudreazà cu zahàr si vanilie. Se pune la mijlocul fiecàreia erte o 
boabà de dulceatà de visine, sau alte fructe. 

\ 

\ 

\ 

Clàtife __ I 


100 g faina, 3 di laptc, 1—2 ouà, 1 lingurà rom, 1 virf de lingurità sare, 
1—2 linguri/zahàr, untdelemn pentru pràjit. 

Gàlbenu^ul se amestecà cu sarea, romul, o lingurà untdelemn, 3 4 lin¬ 

guri lapfie, apoi se adauga fàina. Se bate cu lingurà pinà se desfac toate 
cocoloàsele. Se subtiazà cu restul de lapte adàugat treptat. Laptele sà 
fie re^e. Compozitia se face cu 1/2 ora inainte, ca sà se mai umfle fàina. 


Laptele se poate ìnlocui in total sau in parte cu sifon. Àlbusul se bate 
spumà tare, se pune o lingurà de zahàr tos se bate pinà se intàrcste din 
riou. Se amestecà apoi cu compozitia care va deveni spumoasà. Se arnes- 
tecà bine. Se infierbìntà 5 minute tigaia goalà de tuoi sau smàltuilà, 
farà gràsime. Inainte de a pune datila se pune in tigaie o lingurità de 
untdelemn. Se invirteste tigaia ca sà se ungà peste tot si se mai asazà 
o datà pe foc ca sà’se ìnfierbmte, apoi se ridicà luind-o de coadà si 
se pune un strat subtire din conipozitie, cam 1/2 di. Se invìr- 
testc repede sà se prindà uniform pe toatà suprafata. Se pune repede pe 
foc viu, dar nu pe flacàrà si se lasà 2—3 minute sà se prindà si^ sà se 
rumeneascà putin. Se trece cu lama cutitului pe sub clàtità de jur-ìmpre- 
jur ca sà se desprindà de tigaie. Cind este gala se vìrà lama cutitului 
sub ea chiar la mijloc si cu o miscare rapidà se ràstoarnà pe partea cea- 
laltà. Se coace §i pe aceasta pinà se rumeneste putin, apoi tot cu cuti- 
tul se ridicà si se pune pe farfurie. Se eoe toate la fel si se suprapun. 
Pentru prima clàtità care se coace este bine sà se ungà tigaia mai bine, 
ca sà se acopere toate asperititàtile, care pot lipi compozipa. Aceasta se 
mlimplà mai ales dacà s-au pràjit cartoli in tigaie. Dacà se pune oul 
in tre g, nu cu albusul bàtut spumà, datitele se eoe mai usor, dar nu 
sint pufoase si moi. 

Clàtitele se umplu cu dulceatà, gemuri, brìnza, urda. 

Umpluturà cu brinzà de vaci: 1 }4 kg brinzà de vaci, 2 linguri zahàr, 
l ou, vanilie. Se amestecà bine cu furculita. Ajunge pentru 6—7 bue. 

Umpluturà de urdà dulce: 1\1 kg urdà, 1 lingurà zahàr, 1 lingurà smin- 
tinà groasa, 1 ou, marcir tocat . Se amestecà toate cu furculita. Ajunge 
pentru 6—7 clàtite. 

datitele coapte cum s-a aràtat la inceput se ung pe jumàtate cu marme- 
ladà, gern sau dulceatà, apoi se ìndoaie in douà si in sferturi, sau se adunà 
sul ca sarmalele. Se pudreazà cu zahàr si se servesc calde. Ca sa stea 
calde §i sà nu se usuce, se pun pe un vas cu apà fierbinte, acoperite cu 
un capac. In acest fel se si reincàlzesc. Dacà se umplu cu brinzà sau 
cu urdà care au ou crud se procedeazà in felul urmàtor: se coace clàtità 
pe o parte, apoi se intoarce pe cealaltà si imediat cu un cutit lat se 
unge pe jumàtate cu o lingurà nu prea phnà de brinzà sau urdà. Se 
indoaie apoi cealaltà jumàtate de clàtità neunsà peste ea asa necoapta 
compiei. Se coace pe jumàtatea care stà, apoi se intoarce pe cealalta 
jumàtate sà se coacà compiei. In felul acesta se pàtrunde suficient ?i 
umpluturà. Se ia tigaia cu clàtità si se lasà sà alunece pe farfune. &e 
pudreazà cu zahàr si vanilie si se servesc calde. 








Gàtite spumoase 

I. 2 ouà, 50 g faina, lj4l lapte, 1 lingurà zahàr tos, 1 virf de cutit sare, 

1 lingurà rom, vanilie, 1 lingurà untdelemn. 

Albusurile se bat spuma tare, apoi se pune o lingurà zahàr tos fi se bate 
din nou pinà se intàreste bine albuful. Se lasà de o parte. Gàlbenusurile 
se amestecà cu sarea, untdelemnul, romul, vanilia si 1/2 di lapte, apoi 
cu fàina. Se amestecà bine cu lingurà pinà compozitia este netedà farà 
cocoloase. Se pune restul de lapte treptat ca sà se ob^inà o compozitie 
ca de clàtite, fàrà cocoloase. Se adaugà apoi albusurile spumà si se 
amestecà. Se infierbintà bine tigaia goalà, fàrà gràsime, 5 minute. Se 
unge cu ulei mai bine decit la clàtitele obisnuite. Se ia cu polonicul (lin- 
gura de servit supa) din compozitie, se ridicà tigaia de pe foc si se 
toarnà compozitia circular, nu intr-un singur loc, miscind si tigaia cir- 
cular, ca sà se acopere toatà suprafata. Aceastà compozitie, desi fluidà, 
fiind spumoasà nu curge, se prinde mai multà in locul unde cade, de 
aceea trebuie impràstiatà circular cind se pune in tigaie. Rezultà 4—5 
clàtite din compozitie. Sint foarte fragede. Se ung cu putinà marmeladà 
sau dulceatà si se indoaie in jumàtate. Se pudreazà cu zahàr, se servesc 
calde. 

IL 3 ouà, 3 linguri zahàr tos, 1 lingurità zeamà de làmiie, vanilie, unt. 
Albusurile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos tot deodatà si zeama de 
làmiie. Se bate in continuare pìnà se intàreste bine albusul. Se^ adaugà 
gàlbenusurile si vanilia fàrà fàinà. Se bate putin sà se amestece. In tigaia 
de clàtite infierbintatà 5 minute, se pune o lingurità unt netopit. Se lasà 
sà se infierbinte putin, apoi se pune 1/3 din compozitie, se intinde repede 
fi ufor cu cutitul pe toatà tigaia. Se lasà 1 minut sà se prindà forma dede- 
subt, putin rumenità. Partea de deasupra va ràminea ca o crema moale. 

Se indoaie in douà cit este in tigaie si se ràstoarnà pe farfuria de servit. 

Se pudreazà cu zahàr si se serveste imediat fierbinte. 

Gàiuste cu prune 

300 g cartofi, 2 linguri untdelemn, sau 1 lingurità cu virf unt netopit, 1 ou, 

SQ—100 g fàinà, sare, 1J4 kg prune mai mici. 

3-\4 cartofi mijlocii (300 g) fier^i cu coajà, strecurati, curàtati si rasi 
prim ràzàtoarea cu gàuri mici cit sint fierbinti. Se amestecà ìntr-un cas- 
tron X>u untdelemnul sau untul, oul intreg si fàina ca sà se formeze o 
cocà mai virtoasà. Se fràmintà putin ca sà se amestece bine, apoi se 
adunà sul mai gros, cam de 4—5cm diametru. Se taie sulul in 10—12 
felii. Fieòare bucàticà se intinde in palma putin infàinatà si se pune la 
mijloc o prunà din care s-a scos simburele. Se adunà aluatul in jur ca & 


sà nu se vadà pruna, se dà prin fàinà fi^ se afazà pe o foaie de material 
plastic pinà se terminà toate gàluftele. In acest timp se pune 2 1 apà sà 
fiarbà ìntr-o oratila de 3 1 fi o lingurità sare. Cind clocòtefte se pun 
gàlustele una lingà alta. Dupà un minut se miscà putin in apà cu lingurà, ca 
sà nu se prindà de fundul cratitei, se pune capacul si se lasà sà fiarbà 
in clocote mici 20 minute. Capacul se trage putin la o parte ca sà nu dea 
apa in foc. Intr-o tigaie se pune 2—3 linguri untdelemn sau o lingurà unt 
si 2 linguri pesmet, se rumenefte pu^in la foc mie. Cind gàlustele sint fierte 
se scot din apà cu spumiera, se pun in tigaia cu pesmetul adunat mai la 
o parte a tigàii. Se rostogolesc ca sà se ungà peste tot, dar numai putin 
ca sà ajungà la toate. Se trag la o parte care sint gata si se trec aitele 
prin pesmet, pìnà se terminà. Se servesc calde pudrate cu zahàr fi vanilie 
sau scortisoarà. Se servesc imediat. Dacà trebuie sà mai astepte se tin 
pe un vas cu apà fierbinte acoperite. 

Gàiuste cu prune cu gris 

300 g cartofi, fierti cu coajà §i dati prin ràzatoarea cu gàuri mici cit sint 
fierbinti, 1 lingurà cu virf fàinà (40 g), 1 lingurà cu virf gri§ (30 S )* 
1 ou, 2 linguri untdelemn, sare. 

Cartofii se amestecà cu untdelemnul, oul, si la urmà fàina ames- 
tecatà cu grisul. Se fràmintà putin, se face sul gros si in continuare se 
procedeazà ca la precedenta rc^età. Se fierb in apà clocotità cu sare 15 
minute, apoi se trec prin pesmet pràjit 2—3 minute cu unt sau untdelemn. 
Se servesc pudrate cu zahàr. 

Gàiuste cu prune cu brinza de vaci 

300 g brinzà de vaci, 2 ouà, 80 g franzelà, 1(4 kg prune mai mici. 

Brinza de vaci se màrunteste bine cu furculita impreunà cu franzela muiata 
in apà si bine stoarsà. Se adaugà gàlbenusurile, se amestecà, apoi albu¬ 
surile bàtute spumà tare, cu care se amestecà usor. Compozitia va fi mai 
spumoasà, dar nu se amestecà prea mult, si nici nu se adaugà altceva. 
Se ia cite o lingurità plinà din compozitie, se pune pe o foaie de material 
plastic infàinatà. Cu lingurità se face loc la o prunà mai micà sau 1/2 
de prunà (iarna gem). Se adunà ufor brinza in jur cu mina fàrà sà se pre- 
seze tare, se dau bine prin fàinà. Trebuie sà fie inchisà peste tot sà nu 
se vadà umplutura. Gàluftele vor fi mai mari. Rezultà 8—9 bucàji. Se 
afazà pe foaia de material plastic infàinatà pinà se terminà toate. In acest 
timp trebuie sà fiarbà apa in cratità de 3 1 mai mult de jumàtate cu. o 
lingurità sare. Dacà nu clocotefte, gàlustele se impràstie. Se pun toate, 
« se lasà 2—3 minute sà se prindà, apoi se miscà putin cu lingurà ca sà 
nu se lipeascà de fundul cratijei. Se pune capacul si se lasà sà dea in clo- 
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cot, dupa care focul se face mai mie. Se fierb 10 minute. In acest timp 
se pune in tigaie mai larga sau cratità, ca sa le cuprindà pe toate, 50 g 
unt si 3 linguri pesmet. Se pràjeste putin. Cind sint fierte gàlustele se scoi 
cu spumiera si se intorc prin pesmet. Se servesc imediat calde pudratc 
cu zahàr. Aceste gaiuste se pot face si simple farà prune. Compozitia se 
face la fel, se fierb tot 10 minute, se trec prin unt cu pesmet sau se ser¬ 
vesc cu unt si smintinà ca felul ìntii. Sint foarte fragede. 

Papanasi fierti din brinzà de vaci 

lj4 brinzà de vaci, 1 ou, 1 lingurà rasa gris, 1 lingurità nu prea cu virf fàinà, 
coajà rasa de làmiie, zahàr, vaniiie, unt, smintinà 

Brìuza de vaci se màrunteste bine cu furculita ìmpreunà cu oul, grisul, 
faina, putinà coajà rasa de làmiie, ca sà fie ca o crema. Se ia cite o lingu¬ 
rità din compozitie cam cit o nuca, se pune pe o foaie de material plas- 
tic infàinatà si se dà forma rotundà. Dacà nu se dau prin fàinà se impràs- 
tie in apà. Cind sint toate gata se fierb in apà clocotità in cratità de 2 ! 
mai mult de jumàtate cu apà si o lingurità sare. Se pune capacul si 
dupà ce dau in clocot se fierb la foc mie 6—7 minute. Se scot cu spa¬ 
nnerà si se asazà intr-un graten, scurse bine de apà. Se pune peste eie 
bucàtele de unt si smintinà. Se servesc calde pudrate cu zahàr ca desert 
sau farà zahàr ca felul intii. 

Papanasi pràjiti din brinzà de vaci 

lj4 kg brinzà de vaci, 1 ou se fàrimiteazà bine cu furculita, 1 lingurità cu 
virf faina, coajà rasà de làmiie si 1 virf de cutit sare. 

Se amesteeà toate, se ia cite o lingurità, se pune pe o foaie de material 
plastic presàratà cu fàinà, se dà forma rotundà, apoi se turteste ca si 
chiftelele, ca sà aibà grosimea cam de 1 cm. In tigaia ìnfierbìntatà ina- 
inte farà gràsime 5 minute, se pune 1—2 linguri untdelemn, se lasà 
sà se infierbìnte 1 minut, apoi se pun papanasii unul lìngà altul. Se pra¬ 
tese pìnà se rumenesc pe o parte, apoi se intorc pe cealaltà. Cind sint 
gata se servesc imediat fierbinti cu zahàr cu vanilie. 

Gàiuste din iaurt sau lapte bàtut 

1}2 l iaurt sau lapte bàtut, 4 linguri gris (100 g), 50 g unt, 2 ouà, 1 virf 
de cutit sare, coajà rasà de làmiie, 50 g unt, 2 linguri pesmet, 3 linguri 
zahàr. 

Iaurtul sau laptele bàtut se freacà bine cu ouàle intregi, grisul, untul, sa¬ 
rea, coaja de làmiie. Se amesteeà apoi pe foc circa 10 minute pìnà se ìn- 
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groase compozitia si grisul se fierbe. Va fi ca o cremà foarte gustoa: 
Dacà este prea moale, se lasà sà stea 5 minute sà se mai intàreas 
de o parte. ìn acest timp se ìnfierbintà untul cupesmetul 2—3 mimi 
Se ia cu lingura din compozitia fiartà, se formeazà gàiuste de formà lu 
guiat.à, chiar^ in tigaia cu pesmetul. Se trec usor prin pesmet 
adunat la o margine si se asazà la cealaltà margine ìn tigaie pìnà se t( 
mina toate. Se lasà putin la cuptor sau pe abur sà se infierbìnte, aj 
se servesc pudrate cu zahàr. Dacà laptele este prea acru se pune 
virf de lingurità bicarbonat cind se fierbe ca sà-i neutralizeze aciditati 
Nu se va simti ni ci un gust de bicarbonat. Sint foarte fragede si se f 
repede. 
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Cremele cu sau farà gelatina si sodourile au la bazà, oul, zahàrul fi lap- 
tele, sau alt lichid ìnlocuitor. Aceste preparate dacà se fac la cald fi fierb 
in clocote, se brinzesc, oul fiind o substantà albuminoidà, care la tempe- 
raturi mari se coaguleazà. Pentru a ìnlàtura acest neajuns, se vor prepa¬ 
ra numai pe abur. Se executà mult mai repede si farà nici un rise. 
Preparatul se pune intr-un càzànel de tablà smàltuità cam de 2—3 1. Càzà- 
nelul se asazà deasupra unui alt vas cu apà clocotità. Este bine dacà se 
potrivefte perfect ca un capac, ca sa nu permità aburului sa iasà. Càzà- 
nelul trebuie sa intre in intregime in vas, numai marginile sa se sprijine 
pe gura lui. Cind apa fierbe, aburul incàlzeste càzànelul in mod uniform 
^i preparatul care trebuie amestecat continuu se va face in citeva minute. 
In felul acesta se prepara cremele, sodourile (10 minute). Cind crema se 
face cu gelatina, atunci se pune gelatina cu 1/2 ora inainte in laptele sau 
lichidul rece ca sa se dizolve fi apoi se adaugà la preparat. Gelatina este 
o substantà albuminoidà, care in apà rece se dizolvà fi in apà fierbinte 
se coaguleazà. Dacà se pune gelatina direct in apà fierbinte, fàrà sà fie 
muiatà inainte in apà rece, se va intinde in firisoare ca un elei, care vor 
ramine suspendate in compozitie. Dacà gelatina se inmoaie bine in tot 
lichidul rece, cu care se dà apoi la cald, imediat se va topi si se va ameste- 
ca uniform in el. La aceste preparate, este foarte important sà fiepregà- 
tit tot materialul de care este nevoie inainte, spre a se adàuga repede la 
nevoie, pentru a nu làsa compozilia sà se gelatinizeze, inainte de a se pune 
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in formà. Compozitia cu gelatinà se amestecà continuu, pentru a nu avea 
timp sà se inchege. In cazul cà se incheagà, trebuie din nou incàlzità sà se 
topeascà, lucru care nu se poate face dacà se adaugà albufurile sau frisca. 
Cind cremele se preparà la cuptor, cum este crema de zahàr ars, forma 
cu crema se pune in cuptorul bine incins intr-o tavà cu apà rece. Apa din 
tavà nu trebuie sà clocoteascà, deoarece va face sà fiarbà fi compozitia 
din formà, care se va tàia (se brinzefte), va deveni poroasà, nu alifioasà 
cum trebuie sà fie. Cind clocoteste apa se adaugà cite 1/2 pahar de apà 
rece din 10 in 10 minute. Crema se tuie la cuptor 30—40 minute. Dacà 
se rumeneste prea tare la suprafatà, se reduce focul, sau se acoperà cu 
hirtie. Cind este gata, se trage pu^in spre usa cuptorului si se inclinà pu- 
|in forma intr-o parte. Dacà se desprinde pinà jos si nu se observà cremà 
làptoasà, neinchegatà, se scoate din cuptor fi se lasà sà se ràceascà in 
vasul respectiv. Numai cind este bine ràcità se ràstoarnà pe farfuria de 
servit, altfel se impràstie. Este bine sà se facà chiar cu o zi inainte fi rece 
sà se dea la frigider, in forma in care a fost fiartà. Cind se servente, se 
pune deasupra formei o farfurie cu marginea mai inaltà si cu o mifeare 
rapidà se ràstoarnà, ca sà nu curgà sosul format cu care se servente. 
In creme nu se pune fàinà, eie se incheagà numai cu ouàle. Se va pune nu¬ 
mai la acelea unde se indicà in retetà. Multe din creme se servesc cu friscà. 
Frisca se cumpàrà bàtutà si indulcità de la cofetàrie. In cazul cind se 
procurà nebàtutà, trebuie datà la frigider 3—4 ore, sau chiar cu o zi ina¬ 
inte, sà se ràceascà bine. Chiar dacà ingheatà nu dàuneazà la bàtut. Frisca 
rece se bate mai repede. Se pune intr-un castron mai mare, ca sà nu sarà 
stropi cind se bate; 1 kg friscà se bate cu telul in circa 20 minute. Cine 
dispune de un robot, se bate mai repede, fàrà efort. Cind este bàtutà tare 
ca o spumà de albus, se pune 100 g zahàr pudrà fi un plic zahàr vanilat 
bine cernut, ca sà se amestece repede. Cantitatea de zahàr nu trebuie de- 
pàsità, deoarece o inmoaie. Se bate 5 minute sà se mtàreascà din nou. 
Frisca se bate numai pinà este ca o spumà tare, nu mai mult, cà se face 
unt. Se dà la frigider pinà la intrebuintare, acoperità ca sà nu retinà mi- 
rosuri de la alte mincàruri, pe care fi le insusefte repede. Frisca bàtutà nu 
are voie sà inghete. Cind se intrebuin^eazà se pune partea de deasupra 
care este mai tare in cornet pentru ornat si restul de la fundul vasului 
care este mai moale se va pune in preparat. Cornetul din material plastic 
pentru ornat, trebuie sà aibà la capàt un sprit crestat, cu care se vor face 
rozete sau dungi decorative. 


Crema de vanilie cu gelatinà 

Acest preparat va servi ca bazà pentru toate cremele cu gelatinà adàu- 
gindu-se in plus cacao, cafea, zahàr ars, nuga etc. dupà cum se indicà in 
retetà respectivà. 
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Cauli là li: 6 oua , 8 foi gelatina, 3 di lapte, 200 g zahàr tos, 1 lingurà rom , 
1 kg friscà, 100 g zahàr pentru friscà , 1 pile zahàr vamlal. 

ModuI de preparare: se separa gàlbenusurile de albusuri; albusurile se 
bat spuma tare intr-un cazanel smàltuit de circa 3 I, apoi se adaugà 150 g 
zahàr tos si se bate pina se intàreste din non albusul. Se lasà la rece. Ge¬ 
latina se pune in laptele rece sa se ìnmoaie 1/2 ora. Friscà se bate spuma 
<!upà indicatole din generalitàti, se indulceste si se dà la frigider, dar nu 
trebuie sa inghete. Galbenusurile se pun intr-un castron, care se potri- 
veste perfect deasupra unui vas cu apà clocotità. Se freacà galbenusurile 
cu 50 g zahàr (cine doreste mai dulce pune 1—2 linguri in plus), se subti- 
azà cu laptele cu gelatina si vanilie (dacà este baton). Se pune apoi pefoc 
deasupra vasului cu apà clocotità si se amestecà ìncontinuu cu o lingurà 
sau se bate cu telul inoxidabil 10 minute. Se ia apoi de pe foe, se amestecà 
ìncontinuu pe un vas cu apà rece, ca sà nu se inchege gelatina. Cìnd este 
rece, se amestecà usor cu albusul bàtut spumà si imediat cu 1/2 kg friscà 
{partea de la fundul castronului) si romul. Compozitia se amestecà usor, 
se pune imediat in forma dinainte pregàtità, udatà cu apà sau rom. Se dà 
imediat la frigider sà se inchege. Se poate tine la frigider pina la servire, 
chiar 2—3 zile. Pentru reusita cremei, materialul trebuie sà fie pregàtit 
dinainte si la ìndemìnà, ca sà nu stea deloc compozitia nemiscatà, sà nu 
se inchege inainte de a fi adàugat tot ce trebuie. Dupà ce se ìncheagà nu 
mai trebuie miscatà, cà nu se mai prinde bine. Cu friscà nu trebuie ames- 
tecat prea mult cà se lasà. In concluzie, pentru 3 di lichid si 500 g friscà 
se adaugà 8 foi gelatina, adicà o foaie pentru 100 g lichid in care intrà in 
plus si celelalte ingrediente (ouà, zahàr). Dacà gelatina se prezintà sub 
formà de pulbere, atunci se va calcula in grame. O foaie are 2 g, deci in 
loc de 8 foi se va pune 16 g. Dacà are altà putere de coagulare se vor res- 
pecta indicatiile din prospect pentru 1/2 1 lichid. Inainte de servire se 
scoate preparatul de la frigider, se trece cu lama unui cutit de jur-ìmpre- 
jur, ca sà se dezlipeascà. Se udà platoul cu apà, apoi se pune deasupra 
formei si se ràstoarnà repede. In cazul cind nu se desprinde, se punerc- 
pede peste formà un servet udat cu apà fierbinte si bine stors. Platoul se 
udà, ca sà se poatà ìndrepta in cazul cind nu cade exact la mijloc, altfel 
nu alunecà. Nici intr-un caz nu se va introduce forma in apà fierbinte, 
fiindcà se topeste prea mult si nu mai are aspectul frumos. Se orneazà 
cu friscà pusà in cornet cu sprit crestat la capàt. Pentru ornat se poate 
intrebuinta si mai multà friscà, ca preparatul sà fie bine acoperit lateral 
si deasupra. 

Ca sà ]fie mai spornicà crema se poate aranja cu o foaie de pandispan, a- 
dicà de tort, simplà sau cu nucà, cacao, cafea etc. coaptà in formà rotundà 
sau dreptunghiularà (vezi torturi). PandispanuI se coace in grosime 
de circa 3 era. Foaia se taie in jumàtate pe grosime. Aranjarea se poate 
face ìntr-o singurà formà mai mare sau douà mai mici, dupà platoul pe 
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care se va servi. Foaia se poate tàia si inàdi dupà cum este nevoie. Forma 
aleasà se udà cu apà sau rom, se pune un strat de cremà de 2—3 cm gro¬ 
sime, peste cremà se pune repede o foaie de pandispan, se stropeste bine 
cu rom, se pune iar cremà cu gelatinà si peste cremà altà foaie de pandis¬ 
pan stropità cu rom. Se dà la frigider sà se inchege. Cind se aranjeaza cu 
foaie de tort, avantajul este cà se absoarbe o parte din lichid in foaie si 
crema va fi mai consistentà. Se scoate din formà si se orneazà cum s-a 
aràtat la inceput. Important este sà se respecte toate conditiile care au 
fost subliniate, adicà sà fie tot materialul pregàtit si sà nu se inchege ge¬ 
latina inainte de a termina preparatul. Oricare dintre cremele cu gela- 
tinà se pot aranja in acest fel, pentru a fi mai spomice. 

Cremà de zahàr ars cu gelatinà 


Cantitàtile sìnt la fel ca la crema de vanilie cu gelatinà, numai cà se inlo- 
cuieste laptele cu sirop de zahàr ars. Pentru sirop se caramelizeazà 3 lin¬ 
guri zahàr tos in tigaie. Cind apare primul punct caramelizat se ìnvìr- 
teste in jurul lui, cu coada unei linguri de lemn, pinà se caramelizeazà tot 
zahàrul si incepe sà se formeze prima spumà. Se stinge imediat cu 3 di 
apà fierbinte, ?i se lasà sà fiarba pìnà se topeste tot zahàrul. Dacà zahà¬ 
rul se caramelizeazà prea tare, se amàreste. In siropul rece se pune 8 foi 
gelatinà, se lasà 1/2 ora sà se ìnmoaie, apoi se amestecà cu gàlbenusurile 
si 50 g zahàr, se bate 10 minute pe un vas cu apà clocotità si in continuare 
se procedeazà ca la crema de vanilie cu gelatinà. 


Crema de cafea cu gelatinà 

Cantitàtile sint la fel ca la crema de vanilie cu gelatinà, numai cà se inlo- 
cuieste laptele cu esentà de cafea, in ìntregime sau numai pe jumàtate. 
Se face o esentà de cafea din 2 linguri cafea naturalà 1 lingurà cicoare, 
4 di apà, care se fierbe 5 minute. Se lasà sà se aseze, apoi se filtreazà prin 
tifon, peste care se pune un strat subtire de vatà. In 3 di esentà de cafea 
rece se ìnmoaie 1/2 orà 8 foi de gelatinà. In rest aceleasi cantitàfi si mod 
de preparare ca la crema de vanilie cu gelatinà. 

Cremà de cacao sau Giocolata cu gelatinà „ 

La crema de vanilie cu gelatinà se adaugà 50 g cacao cernutà sau 100 g 
ciocolatà rasa, inainte de a o lua de pe foc. In rest se procedeazà la fel ca 
mai sus. 


267 » 






Crema de castane cu gelatina 

Se foloseste un borcan de 400 g pireu de castane. In 2 di lapte se inmoaie 
8 foi gelatina (1/2 ora), apoi se amestecà pe un vas cu apà fierbinte pina 
se topeste. Cu acest lapte se dilueazà pireul de castane, care este destul 
de dulce. Se amestecà intruna si cìnd este rece se adaugà 3 linguri de rora 
§i 1/2 kg friscà bàtutà spuma cu zahàr si vanilie. Se amestecà usor si se 
pune in forma udata cu apa sau rom. Se poate aranja si cu foi de pandis- 
pan stropite bine cu rom, ca crema de vanilie cu gelatina. Se da la frigì- 
der sa se ìnchege, apoi se ràstoarnà pe platou dupa indicatine date la ge- 
neralitàti si se orneazà cu friscà. ìn pireul de castane se poate pune si o 
lingurà cacao. 

Cariota (charlotte) 

Se face exact ca crema de vanilie cu gelatina, aceleasi cantitàti si mod 
de preparare, doar cà odatà cu friscà se adauga 150*g fructe (coaja de 
portocalà, stafide, nuci, tàiate màrunt si stropite cu rom cu o ora inainte. 
Se amesteca usor si se pun in forma tapetatà cu pi^coturi care au fost stro¬ 
pite bine cu rom. Se dà la frigider si Inainte de servire se ràstoarnà pe pla¬ 
tou dupà indicatiile date la parfeul de vanilie; se orneazà abundent cu 
750 g friscà. Cariota se poate face cu zahàr ars, cafea, cacao, ciocolatà, 
exact ca cremele respective, numai cà se vor adauga fruite macerate cu 
rom, forma va fi tapetatà cu piseoturi. 

Cariota praline 

La compozitia de cremà de vanilie cu gelatinà se adaugà odatà cu friscà 
si nuga màcinatà din 100 g zahàr si 150 g nuci. Pentru nuga zahàrul se 
caramehzeazà intr-o tigaie. Cind apare primul punct caramelizat «e ames- 
tecà in jurul lui cu coada unei linguri de lemn pìnà cind tot zahàrul este 
topit ?i incepe sa spumeze. Se trage mai la o parte, se adaugà nucile ma¬ 
cinate, se amestecà pìnà se adunà tot zahàrul apoi se desartà pe o farfurie 
unsà cu unt. Rece se dà prin masina de tocat nuci si se’adaugà la cremà. 

Crema din sue de fructe cu gelatinà 

Se face exact ca crema de vanilie cu gelatinà, doar cà in loc de lapte se 
Dune sue de portocale sau alte fructe zemoase. 

In gàlbenusuri se adaugà pìnà la 150 g zahàr si in albusuri tot atita, su- 
cul de fructe fnnd mai acru. Gelatina se inmoaie in sucul de fructe rece 
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1/2 ora, apoi se subtiazà cu el gàlbenusurile frecate putin cu zahàrul, se 
bat pe abur 10 minute ca la crema de vanilie cu gelatinà si se continua 
la fel. 

Crema cu sue de fructe farà ouà 


5 foi gelatinà, 1/4 l sue de fructe , 1/4 kg zahàr, 3/4 kg friscà, vanilie . 
Gelatina se inmoaie 1/2 ora in sucul de fructe rece, apoi se amestecà pe 
foc cu zahàrul si vanilia pinà se topeste gelatina si zahàrul. Se ràceste pe 
un vas cu apà, amestecind continuu. Rece, se amestecà u^or cu 1/4 kg 
friscà bàtutà spuma si se pune in forma udatà cu apà sau rom. Se la dà 
frigider. Cind s-a Inchegat se trece cu cutitul pe margine, se pune platoul 
deasupra si se ràstoarnà. Se orneazà cu restul de friscà. 


Crema de vanilie farà gelatinà 

3 ouà, 150 g zahàr, 3 di lapte, 500 g friscà indulcità, 1 lingurà rom. 

Se bat albusurile spumà tare, se pune 100 g zahàr tos, se bate pinà'se 
intatte din nou. Gàlbenusurile se freacà cu zahàrul ^i laptele. Se ames¬ 
tecà 10 minute pe un vas cu apà clocotità, asa cum s-a aratat la genera- 
litàti. Se pune vanilia $i se bate in continuare pe un vas cu apà rece. Cind 
este rece crema, se amestecà cu albusurile bàtute spumà, apoi cu friscà 
(1/4 kg) bàtutà spumà indulcità, vanilatà, romul. Se imparte in cupe 
de Campanie sau farfurii de compot, se orneazà cu restul de friscà, fàcind 
cu cornetul cite o rozetà mare. Se dà la frigider 2—3 ore, apoi se serveste 
rece. 

Aceste parfeuri nu se pot ràsturna, pentru cà nu au consistenza necesarà 
ca sà nu se deformeze. La sodou se poate adàuga o lingurà cacao cernutà 
sau 50 g ciocolatà rasà, cind se ia de pe foc. Se amestecà putin, apoi se 
ràceste pe un vas cu apà rece si pe urmà se amestecà usor cu albu§ul bà- 
tut spumà cu zahàr, friscà bàtutà spumà si romul. Se pune in pahare $i 
se continua .cum s-a aratat la inceput. In loc de lapte se poate pune sirop 
de zahàr ars, cafea sau sue de fructe (portocale, ananas, zmeurà) §i se con¬ 
tinua la fel ca pentru parfeul de vanilie fàrà gelatinà. 


Sofleu din gemini 

Se prepara in citeva minute si se poate consuma imediat. Se intrebuin- 
teazà in acest fel un albus sau douà cind ràmìne de la alte preparate. Se 
recomandà pentru copii $i bolnavi. 

1 albup, 2 linguri zahàr tos, 1 lingurità cu virf gem de fructe (cel mai indicai 
de caise ), 100 g friscà bàtutà spumà, zahàr vanilat. 
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Crema de làmiie 

lj2 l lapte , 150 g zahàr , 4 ouà, coajd de làmiie, vanilie, unt pentru forma. 
Ouàle intregi se freacà cu zahàrul 2—3 minute, pina se desface bine albu¬ 
mi. Se adaugà laptele treptat amestecind mereu, ca sa iasà compozitia 
omogena. Se pune coajà de làmiie rasa numai de la suprafajà (partea alba 
de la làmiie este amarà) fi vanilia. Se unge bine o cratità de 1 1 cu unt ne- 
topit, se pune compozitia rece in ea si se dà la cuptor neacoperità, intr-o 
tavà cu apà rece. Cuptorul sà fie bine incins. Se incheagà in circa 30 mi¬ 
nute. La fiecare 10 minute se adaugà cite putinà apà rece in tavà, ca sà 
nu clocoteascà apa. Dacà clocoteste prea tare, va clocoti si crema in cra¬ 
tità fi se va brinzi, adicà se face poroasà. Cìnd este gala, dacà se inclinà 
«ratina pu^in intr-o parte, nu iese lapte, crema se vede inchegatà pinà 
la fund. Se lasà sà se ràceascà in cratità. Este bine sà se facà cu o zi ina- 
inte, ca sà fie foarte rece cìnd se ràstoarnà. Se pune deasupra cratitei o 
farfurie cu putinà margine si se ràstoarnà repede, ca sà nu curgà siropul 
format, apoi se orneazà cu 3—400 g friscà. 


Crema italiana 

Cantitàtile fi modul de preparare sint la fel ca la crema precedentà, doar 
cà se freacà ouàle cu zahàrul impreuna cu o lingurà cacao sau 100 g cio- 
colatà rasà. 

Crema Opera 

Se face ca crema de làmiie, dar se fierbe in cefti de portelan, unse bine 
cu unt proaspàt. In fiecare ceafcà se pune coajà de portocalà sau làmiie 
din dulceatà, stafide care au fost stropite bine cu rom cu 1 oràìnainte. 
Cìnd este fiartà fi ràcità se ràstoarnà pe farfurioare mici pentru fiecare 
persoanà, si se orneazà bine cu friscà. Se dà la frigider si se serveste rece. 

Crema de zahàr ars 

8 ouà, 200 g zahàr, 1 l lapte, vanilie, 150 g zahàr pentru tapetat . 

Intr-o cratità smàltuità de 2 1 se pune 150 g zahàr. Se afazà pe foc (dar 
nu direct pe flacàrà), fi cìnd apare primulpunct caramelizat, se amestecà 
cu coada unei linguri de lemn in acel punct, pinà se caramelizeazà trep¬ 
tat tot zahàrul si incepe sà se formeze prima spuma. Nu se lasà mai mult 
cà se amàrefte. Se ia de pe foc se tine cu o cirpà de ambele torti fi se in- 
vìrtefte in afa fel ca sà se tapeteze cratita pinà la jumàtatea ei cu zahàr 
ars. Se lasà sà se ràceascà. Zahàrul pocnefte cìnd incepe sà se contraete 

27 2 


cratita. Ouàle ìntregi se sparg intr-un castron mai mare de 2 1, se freacà 
cu zahàrul si un plic zahàr vanilat 2—3 minute pinà se desface bine albu- 
sul. Se subtiazà cu laptele adàugat treptat. Compozitia se pune in forma 
tapetatà cu zahàr ars si se dà la cuptor descoperita intr-o tavà cu apà 
rece. Se lasà sà se inchege 30—40 minute in cuptorul bine incins. La fie- 
tare 10 minute se adaugà cite 1/2 pahar apà rece in tavà, ca sà nu cloco¬ 
teascà apa. Dacà apa clocotefte tare, face sà clocoteascà si crema din 
cratità si se hrinzefte, se face poroasà. Cìnd este gata, dacà se inclinà pu- 
tin cratita intr-o parte, nu mai prezintà lichid làptos, fiind inchegatà 
pinà la fund. Dacà se arde la suprafatà se mai reduce focul sau se pune o 
hirtie deasupra. Se lasà in cratità sà se ràceascà. Se poate face chiar cu o 
zi inainte sà fie foarte rece cind se ràstoarnà. Cìnd se servente se pune dea¬ 
supra un platou cu marginea mai ridicatà si cu o miseare rapida se ràs¬ 
toarnà cu grijà sà nu curgà siropul format. Dacà pe cratità a mai ràmas 
zahàr ars netopit, se pune putinà apà, se fierbe pinà se topeftefise ada¬ 
ugà la restul siropului cu care se va servi. Se taie felii ca tortul, fi se ser- 
vefte cu spatula de tort, iar siropul cu lingura. 

Frifcà cu ciocolatà sau cacao 

La frifea bàtutà spumà, dupà ce s-a bàtut si cu zahàrul, se adaugà pu¬ 
tinà cacao bine cernuta sau ciocolatà rasà prin ràzàtoarea cu gàuri mici. 
Se pune in cornetul cu sprit crestat la capàt fi se aranjeazà pe farfurioare 
pentru fiecare persoanà. Se servefte desert. 

Crema de ciocolatà cu unt de cocos 

ljékg unt de cocos, 1{2 di rom , lj4 zahàr , 4 gàlbenusuri , 100 g ciocolatà de 
menaj, 100 g migdale (nuci sau alane) macinate. 

Se topeste untul de cocos pe un vas cu apà calda, fi se freacà cald cu za¬ 
hàrul (untul de cocos cìnd este rece se intàrefte ca parafina). Se adaugà 
gàlbenufurile pe rind, amestecind bine dupà fiecare, apoi romul fi mig- 
dalele màcinate. Se pune intr-o forma lunga fi ingustà stropità cu rom. 
Se dà la frigider sa se intàreascà, apoi se serveste tàiatà felii subtiri. 

Pireti de castane 


Castanele se fierb 1 orà in apà clocotità, dupà ce s-a cràpat coaja cu cuti- 
tul ca sà fiarbà mai repede. Sint gata, cind se desface ufor coaja groasà 
din exterior, cit fi coaja care ìnvelefte simburele. Se iau de pe foc fi se 
lasà in apà; se curàtà fierbinti atit de coaja groasà cit si de pieli^a dm 
interior. Se scot numai cite 2—3 o data din apà ca sà nu se ràceascà. 
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18 — Cartea de bucate 
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Se trec apoi prin sita de sirmà inoxidabilà. Pireul obtinut se amestecà 
pe marginea macinìi cu putin unt, putin lapte fi zahàr dupà gust. Tre- 
buie sS aibfi consistenza unui pireu de cartofi. Pentru aroma se pune va¬ 
llili e 91 rom. Pe platoul de servit se asazà un strat de friscà de un deget 
grosime. Deasupra se presar§ pireu de castane cam tot de un deget gro- 
sime, trecut prin strecuràtoarèa de sirmà inoxidabila direct peste frisca, 
ea sa ramina afinat. Se orneazà deasupra cu frisca si se da la frigider’; se 
serveste rece. » 

Pireul se poate aranja 91 peste o foaie de pandispan bine insiropatà cu si- 
rop din zahar, apa si rom. Peste foaie se trece pireul de castane prin sita 
inoxidabila ca sa cada afinat. Se orneazà abundent cu frisca fi se da la 
frigider; se taie felii si se servente. 

Se poate face si cu pireu din conserva ; acesta se trece numai prin sita 
inoxidabila cum s-a aratat si se orneazà cu frisca. 

Spuma de zmeurà, fragi, càpsuni 

2 albusuri, lj2 kg zmeurà, 1/2 kg zahar 

Tructele curàtate de codite se pun in strecuratoare, se trece un curent de 
apa peste eie si se lasà sa se scurgà bine de apa. 

Se pun apoi in castron, se presarà 1/4 kg zahar peste eie si se lasà sa stea 
1-2 ore, 8 à se topeascà zahàrul si sà se inmoaie. Albusurile se bat spuma 
tare, se adaugà 1/4 kg zahar tos si o lingurà zeamà de làmiie, apoi se bate 
pina se intàreste din nou albusul sà nu cadà de pe tei. Se pun atunei fruc- 
tele cu tot siropul format fi se bate cu multa fortà cu telul in formà de para, 
sau in robot, pina se intàreste din nou spuma incit se poate tàia cu cutitul. 
Aceastà spumà se poate servi in pahare, sau se pune intre douà foi de aluat 
fran^uzesc, sau alt aluat fraged copt in foaie subtire. Se poate coace 0 
foaie de pandispan, de circa 3 cm grosime; cind este rece se taie in jumàtate 
pe grosime, si se pune spuma pe prima foaie. Foaia a dona se taie patrate 
si se asazà deasupra in ordinea in care au stat. Se pudreazà cu zahar. 
Se taie patrate dupà forma celor de deasupra. 

Crema de vanilie pentru piaciuta 

3 ouà,3 linguri fàinà {80 g), lj2 l lapte, 25 g unt, 150 g zahar , zahar vanilat. 
Albusurile se bat spumà tare intr-un càzànel smàltuit de circa 2 1 . Se 
pune 75 g zahàr, se bat pinà se intàreste din nou si se lasà la o 
parte. GàlbenusuriJe se pun in alt càzànel smàltuit, se freacà cu res- 
tul dè 75 g zahar, se subtiazà cu 3-4 linguri lapte rece, apoi se pune faina 
si se freaca pinà nu mai are nici un cocolos. Se mai adaugà treptat pinà la 
3 di lapte, obtinind o compozitie ca de clàtite, foarte netedà. Se pune 
càzànelul cu aceastà compozitie pe foc, dar nu direct pe flacàrà fpe ochiul 
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de aragaz se pune un disc de metal) ca sà nu se prindà de fundul vasului. 
Se amestecà cu lingurà inoxidabila sau se bate cu telul, pinà se desfac 
absolut toate cocoloasele care se formeaza cind incepe sà fiarbà; sà fie per- 
fect netedà. Se adaugà jumàtate din restul de lapte, care a fost pus sà se 
infierbinte. Se vor forma iaràsi cocoloase; se amestecà din nou pinà se 
desfac, apoi se pune restul de lapte. Cind este perfect netedà se adaugà 
untul fi zahàrul vanilat, se amestecà, se toarnà fierbinte peste albusurile 
bàtute spumà; se amestecà cu telul prin ràsturnare de jos in sus ca la tort, 
pinà se inglobeazà tot albusul. Dacà crema se pregàteste pentru plàcintà 
cu crema, atunei se pune imediat caldà peste foaia coaptà de plàcintà, se 
intinde usor, uniform cu cutitul pe toatà suprafa^a ei, se lasà sà se ràceascà 
9 Ì numai pe urmà se pune foaia de deasupra. Crema trebuie sà fie caldà, 
deoarece dacà se ràce^te, se incheagà fiind cu fàinà si cind se deranjeazà 
se rupe si nu mai are aspect frumos. Foaia de deasupra se taie ìntìi 
patrate, care se a^azà peste crema rece, in ordinea respectivà. Se pudreazà 
cu zahàr §i se taie dupà formele de deasupra. 

Crema cu rom 

La crema de vanilie din reteta precedentà cind se desartà peste alhus se 
adaugà 2-3 linguri rom, apoi se amestecà u$or fi afa caldà se toarnà in 
pahare de sampanie, sau farfurii de compot. Se lasà sà se ràceascà, 
apoi se orneazà abundent cu friscà cu ajutorul cornetului. 


Crema de caise 

Se poate face si dintr-un albus sau din mai multe. La fiecare albus se pune 
50 g zahàr si o lingurità gem de caise. Dintr-un albus rezultà 2-3 portii. 
Albusul se bate spumà tare, se a'daugà zahàrul tos fi Se bate in continuare 
pinà se intàrefte; se pune gemul de caise si se continuà baterea pe un vas 
cu apà clocotità 8—10 minute pinà se intàreste incit se poate tàia cu cuti¬ 
tul. Se imparte in pahare si se dà la frigider. Se poate consuma simplu 
sau se orneazà cu friscà. 

Sufleu de visine sau cirese 

* f 

3 albusuri, 100 g zahàr, 2 linguri cu virf pesmet, lj4 kg vicine, vanilie 
sau zahàr vanilat . 

Albusurile se bat spumà tare, se adaugà 4 linguri zahàr tos fi se bate pinà se 
intàresc din nou. Visinele se rup in jumàtate, se scoate simhurele fi se presarà 
cu pesmetul, apoi se adaugà in spuma bàtutà cu un praf de zahàr vanilat. 
Se toarnà imediat in forma (cratita) de 11, dinainte pregàtità, unsà bine cu 
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unt fi presàratà cu pesmet. Se dà la cuptorul fierbinte fi se coace in circa 
20 minute. Coaptà se lasà 3 minute ca sà-fi prindà forma, apoi se ràstoar- 
nà, se pudreazà cu zahàr si se serveste calda sau rece. 

ìnghetatà de vanilie 

Pentru ìnghetatà de vanilie se intrebuinteazà sodoul de vanilie, la care 
se màresc cantitàtile dupà necesitàti. Cind este rece se pune in ferbetiera 
de ìnghetatà pregàtità cu gheatà si sare fi se invirtefte pinà se face 
inghe^ata. ìn cantitate mai micà se poate face in tàvrjele de la frigider. 
Ca sà fie mai bunà se amestecà usor sodoul rece (din 3 gàlbenusuri, 3 
linguri zahàr fi 1/21 lapte) cu 150—200 g friscà bàtutà spumà tare. Se pune 
in tàvite si se dà la frigider ninnai pìnà ingheatà. Dacà se $ine mult se fac 
cristale de gheatà. 

ìnghetatà de cacao sau docciata 

La sodoul de vanilie cind este gata, inainte de a-1 lua de pe foc se pune o 
lingurà de cacao cernutà sà se amestece bine, sau 100 g ciocolatà rasà prin 
ràzàtoarea cu gàuri mici. Se amestecà bine fi cind este rece se pune in 
serbetierà. Pentru frigider si acest sodou se poate amesteca usor cu friscà 
cind este rece. 

ìnghetatà de zahàr ars 

Se face ca sodoul de vanilie, doar cà se inlocuieste 1 di lapte cu 1 di sirop 
de zahàr ars. Se caramelizeazà 2 linguri zahàr tos, amestecind mereu cu 
coada unei linguri de Jemn pìnà incepe sà se facà prima spumà. Se stinge 
apoi cu 1 di apà, se lasà sà fiarbà pinà se topeste tot zahàrul, apoi se comple- 
teazà laptele pentru fodou si se continuà ca mai sus. 

ìnghetatà de portocale, làmiie 
sau alte fructe zemoase 


2 pahare sue de fructe, 2 pahare lapte sau friscà, 400 g zahàr, 2 albusurl. 
Zahàrul se dizolvà in sucul de fructe strecurat. Albufurile se bat spumà. 
ìn momentul cind serbetierà este pregàtità cu gheatà fi sare sà se poatà 
pune imediat in functiune, se amestecà laptele cu albuful spumà fi cu sucul 
de fructe si imediat se invirteste de miner, ca sà nu se brinzeascà laptele. 
Albusul va lega mai bine inghetata si o face spumoasà. In loc de lapte se 
poate pune frifeà bàtutà spuma si albufuri bàtute spumà. 
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Salata de portocale cu friscà 

Douà portocale se curà^à de coajà, se desfac in felii si feliile se taie in bu¬ 
catele se 2 cm. Trei mere curàtate de coajà se taie felii subtiri. Se afazà in 
salatierà fi se stropesc cu sirop fàcut din 1 di apà, fiartà 2—3 clocote cu 
150 g zahàr. Cind este rece se adaugà 50 g rom si apoi se stropesc fructele. 
Se orneazà cu frifeà, se dà la rece apoi se servesc. Se poate impàrti in pa¬ 
hare, se orneazà apoi cu frifeà se dà la rece si se serveste. 

Càpsuni cu friscà 

1/2 kg càpsuni se pun in strecuràtoare fi se spalà bine la un curent de apà. 
Se rup codicele si se asazà in salatierà. Se stropesc cu 2—3 linguri rom fi se 
presarà cu 2—3 linguri zaliàr. Se orneazà cu 1/4 kg friscà. Se dau la frigider 
fi se servesc. 

Salatà de fructe 

Fructe se sezon: mere, pere, struguri, pepene galben, portocale, banane, 
ananas din compot cu sirop cu tot, stafide, nuci tàiate felii cu cutitul. Se 
stropesc bine cu vin, coniac, rom fi se presarà cu zahàr. Se pun in pahare, 
se orneazà cu frifeà, se dau la frigider, apoi se servesc 

Budincà de fructe 

I. Sos alò: 100 g unt, 100 g fàinà, 1/2 l lapte, putinà sare, 4 ouà, vanilie , 
100 g zahàr , 1 lingurà sue de làmiie sau portocalà , 1/2 kg fructe , 1 lingurà 
gri$, 2—4 linguri zahàr pentru fructe, scortisoarà. 

Se face un sos alb ca pentru budinci sarate. Untul fi fàina se inàbufà 2 
minute la foc mie, fàrà sà se rumeneascà. Se stinge apoi cu laptele fierbinte 
adàugat in douà rinduri fi amestecind bine de fiecare datà pinà se desfac 
toate cocoloafele formate, nuraai pe urmà se pune alt lapte, altfel compo- 
zijia nu va fi netedà. Se ia de pe foc fi cind este rece se pune pentru aromà 
putinà coajà de làmiie sau portocalà rasà sau vanilie, apoi gàlbenufurile 
si putinà sare finà. Albusurile se bat spumà tare, se pune zahàrul tos si o 
lingurà zeamà de làmiie sau portocalà, se bate pinà se intàresc din nou fi 
se amestecà cu restul compozitiei ufor ca la tort de jos in sus ca sà nu cada 
spuma.. Se toarnà apoi in formà (2 1), unsà bine cu unt sau margarina fi 
presàratà cu pesmet, jumàtate din compozitie. Se impart repede dea- 
supra fructele curavate de simburi sau tàiate felii (scurse de zeamà) f* 
presàrate bine cu o lingurà cu virf gris. Peste fructe se presarà 2—4 linguri 
zahàr tos, scorpfoarà, apoi se pune restul compozitiei. Se lucreaza 
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